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Takdim

2003 yilinda UNESCO tarafindan kabul edilen ve 2006 yilinda Tirkiye'nin
taraf oldugu UNESCO Somut Olmayan Kultirel Mirasin (SOKUM) Korunmasi
Sozlesmesi, mutfak kiltlriini toplumsal ve kiiltirel bir pratik olarak ele almaktadir.
Bu kdiltur, yalnizca beslenme ihtiyacini gideren estetik, sunus ve lezzetlerin degil;
ayni zamanda sohbetin, paylasmanin ve kiiltlrel aktarimlarin bir sofra etrafinda
bulusmanin ifadesidir. Eski caglardan beri 6lenin “asini vermek”, Goktiirk yazitlarina
yansiyan sekliyle hakan tarafindan “aclan doyurmak” Dede Korkut diliyle “gdl
gibi kimiz sagdirip tepe gibi et yigdirip ziyafet vermek” ayni sofranin etrafinda
toplanmanin, birlik ve dayanismanin bir gostergesi olmustur. “Tanri misafiri”
kavramindan “diigin sofralarina’, “iftar davetlerine”, “kutlama yemeklerine” uzanan
bu kiltdr, farkh cografyalarda yasayan fakat ayni mirasi paylasan topluluklar da
birbirine baglamaktadir. Bu birikimi ve kltlri arastirma, koruma ve mimkin
olabilen bicimleriyle UNESCO'da bulusturma dislincesinden hareketle hayata
gecirilen Turkiye - Moldova Ortak Mutfak Kultiirii Projesi, ortak sofralarin tasidigi
tarihi ve kulttrel bagi goriinir kilmayr amaclamaktadir.

Halk bilimi derleme ve arastirma teknikleri ile UNESCO Somut Olmayan Kiilturel
Mirasin Korunmasi So6zlesmesi'nin temel ilkeleri dogrultusunda; UNESCO Turkiye
Milli Komisyonu tarafindan Macaristan, Makedonya ve Romanya ile ortak mutfak
klltirine, Bulgaristan ve Kazakistan ile mizik alanindaki karsilikh etkilesime
ve Azerbaycan ile ortak el sanatlarina odaklanan projeler hayata gecirilmistir.
Bu calismalar, somut olmayan kiltiirel miras unsurlarinin sahadan derlenmesi,
karsilastirmali analizlerle degerlendirilmesi ve topluluk temelli bir yaklasimla
belgelenmesini esas alarak ortak kiltiirel mirasin gortintrlugind artirmayi, kilturel
yakinlasmalara vesile kilmayi ve uluslararasi is birligi icinde koruma yaklasimlarini
gliclendirmeyi hedeflemektedir.

Turkiye ve Moldova ortak kiltir degerlerine sahip iki dost Ulke olarak 6teden
beri ortak projeler ve is birligi faaliyetleri ylritmektedir. UNESCO Tirkiye Milli
Komisyonu énciiligiinde 2010 yilindan itibaren, TURKSOY (yesi devletlerin
UNESCO Milli Komisyonlari arasinda is birligini gticlendirmek amaciyla diizenlenen
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“TURKSOY Uyesi Ulkeler UNESCO Milli Komisyonlari Toplantilari’na, Gagavuz
Yeri (Moldova) temsilci ve uzmanlari da diizenli olarak katilim saglamaktadir. Bu
katilim, kiiltirel miras alaninda iyi uygulamalarin paylasiimasina ve ortak projeler
araciligiylakulturelis birliginin daha kurumsal birzeminde gerceklestirilmesine katki
sunmaktadir. Ote yandan Moldova Cumbhuriyeti'nin de yer aldigi ve Giineydogu
Avrupa Ulkelerini kapsayan bélgesel is birligi platformlar, iki tilke arasinda var
olan ortak kulttrel miraslarin arastiriimasina ve Somut Olmayan Kiltiirel Mirasin
Korunmasi Soézlesmesi hedeflerinin gergeklestiriimesine katki sunmaktadir. Bu ve
benzeri is birligi imkan ve firsatlariyla glinden gline gelisen Tiirkiye — Moldova
is birligi, somut olmayan kulttrel mirasin diger alanlarinda da ortak arastirma,
derleme ve koruma projelerinin hayata gegirilmesini saglayacaktir.

Nitekim bu tlr niyet ve amaglarin bir ¢iktisi olarak ortaya ¢ikan Tirkiye -
Moldova Ortak Mutfak Kiltlri Projesi kapsaminda, somut olmayan kdlturel miras
alanlarindan biri olan mutfak kiltirinin; hazirlama, pisirme, saklama, kullanma
ve paylasma etrafinda sekillenen gelenekleri aracihgiyla iki Glke arasinda kokleri
tarihin derinliklerine uzanan ortakliklar g6zlenmistir. Diger yandan bu proje,
benzer mutfak kiiltiiriine sahip iki Gilkenin UNESCO SOKUM Listeleri'ne ortak dosya
sunmasina yonelik calismalar basta olmak tizere UNESCO'nun sehir, egitim, diinya
bellegi, anma ve kutlama gibi bircok programinda yapilabilecek is birliklerinin esin
kaynagi olmustur.

UNESCO SOKUM Listeleri’nde Tiirkiye - Moldova ortak mutfak unsurlarin daha
fazla yer almasi, gorlinir kiinmasi ve uluslararasi toplumla birlikte korunmasi
iki Ulkenin dilek ve hedefleri arasindadir. Bu niyetle Tiurkiye ve Moldova'da
gerceklestirilen alan arastirmalari, yalnizca mutfak geleneklerinde degil; ayni
zamanda toplumsal uygulamalarda, ritiiellerde ve solenlerde de gti¢lu ortakliklar
oldugunu gostermistir.

UNESCO Turkiye Milli Komisyonu ile UNESCO Moldova Cumhuriyeti Milli
Komisyonu is birliginde, Tirkiye ve Moldova'dan somut olmayan kulturel miras
uzmanlarinin bir araya gelerek gerceklestirdikleri alan c¢alismalari sonucunda
hazirlanan bu kitap, iki tlkede yiratilen kapsamli alan arastirmalarina dayanan
uzun soluklu bir hazirlik siirecinin Griini olarak ortaya ¢ikmistir.

Bu degerli is birliginin gerceklestiriimesini saglayan Tirkiye ve Moldova
makamlari, bu projenin iki (lke arasindaki kiltiirel ve akademik iliskileri
guclendirilmesi, ortak miras unsurlarinin UNESCO'ya ¢ok uluslu olarak sunulmasi
ve ortak projelerin gelistirilmesi konusunda gu¢lu bir kapi araladilar. Gelecekte
farkli alanlarda yeni is birliklerine zemin hazirlayacagina inandigim bu énemli
projenin uzman ve yonetici ekibine ve kusaktan kusaga aktararak yasattiklar somut
olmayan kiiltiirel mirasi arastirma ekibimizle paylasan Tirkiye ve Moldova'daki
kaynak kisilerimize tesekkiir ederim.

Prof. Dr. M. Ocal Oguz
UNESCO Tiirkiye Milli Komisyonu Baskani



Introducere

Conventia UNESCO privind protejarea patrimoniului cultural imaterial,
adoptata de UNESCO in 2003 si la care Turcia a aderat in 2006, trateaza cultura
culinara ca pe o practica sociala si culturala. Aceasta culturd nu se refera doar la
aspectele estetice, la prezentare si la gusturi care satisfac nevoia de hrang, ci este,
de asemenea, o expresie a conversatiei, a impartasirii si a transmiterii culturale
prin intalnirea in jurul mesei. inca din vechime, a oferi mancarea celui decedat’, “a
hrani pe cei flamanzi” — asa cum se reflectd in inscriptiile Goktirk - si, in limbajul
lui Dede Korkut, ,a oferi un festin cu kimiz curgand ca un lac si carne ingramadita
ca un deal”, au reprezentat un simbol al adunarii in jurul aceleiasi mese, al unitatii
si al solidaritatii. Aceasta cultura, care se intinde de la conceptul de ,oaspete
al lui Dumnezeu””

=

pana la ,mesele de nuntd’, ,invitatiile la “iftar” si ,mesele de
“sarbatoare’, leaga intre ele comunitatile care trdiesc in zone geografice diferite,
dar care impdrtasesc aceeasi mostenire. Proiectul comun Turcia-Moldova privind
cultura culinard, pus in aplicare pornind de la ideea de a cerceta, proteja si
reuni la UNESCO acest patrimoniu si aceasta cultura in toate formele posibile,
isi propune sa faca vizibila legatura istorica si culturala pe care o poartd mesele
comune.

In conformitate cu tehnicile de colectare si cercetare in domeniul folclorului
si cu principiile fundamentale ale Conventiei UNESCO privind protejarea
patrimoniului cultural imaterial, Comisia Nationald a Turciei pentru UNESCO a
pus in aplicare proiecte axate pe cultura culinara comuna cu Ungaria, Macedonia
si Romania, pe interactiunea reciproca in domeniul muzical cu Bulgaria si
Kazahstan si pe artizanatul comun cu Azerbaidjan. Aceste activitati vizeaza
cresterea vizibilitatii patrimoniului cultural comun, facilitarea apropierii culturale
si consolidarea aborddrilor de conservare in cadrul cooperarii internationale, pe
baza colectdrii elementelor patrimoniului cultural imaterial din teren, evaluarii
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acestora prin analize comparative si documentarii lor printr-o abordare bazata
pe comunitate.

Turcia si Moldova, doud tdri prietene care impdrtasesc valori culturale
comune, desfdsoara de mult timp proiecte comune si activitati de cooperare. Sub
egida Comisiei Nationale UNESCO a Turciei, incepand din 2010, reprezentantii
si expertii din Gagauzia (Moldova) participa in mod regulat la Reuniunile
Comisiilor Nationale UNESCO ale tarilor membre TURKSOY’, organizate cu
scopul de a consolida cooperarea intre Comisiile Nationale UNESCO ale statelor
membre TURKSOY. Aceasta participare contribuie la schimbul de bune practici in
domeniul patrimoniului cultural si la realizarea cooperdrii culturale pe o baza mai
institutionala prin intermediul proiectelor comune. Pe de alta parte, platformele
de cooperare regionala care includ Republica Moldova si acopera tarile din
Europa de Sud-Est contribuie la cercetarea patrimoniului cultural comun existent
intre cele doua tari si la realizarea obiectivelor Conventiei privind protejarea
patrimoniului cultural imaterial. Datorita acestor posibilitati si oportunitati de
cooperare, precum si altora similare, cooperarea Turcia-Moldova, care se dezvolta
delaozilaalta, va asigura punerea in aplicare a proiectelor comune de cercetare,
colectare si conservare si in alte domenii ale patrimoniului cultural imaterial.

Intr-adevér, in cadrul Proiectului comun Turcia-Moldova privind cultura
culinara, care a aparut ca rezultat al acestor intentii si obiective, s-au observat
legaturi comune intre cele doua tari, cu radacini adanciin istorie, prin intermediul
traditiilor culturii culinare — unul dintre domeniile patrimoniului cultural imaterial
— care se contureaza in jurul prepardrii, gatirii, conservarii, utilizarii si impartasirii.
Pe de alta parte, acest proiect a servit ca sursa de inspiratie pentru colaborari
posibile in cadrul numeroaselor programe ale UNESCO, precum cele privind
orasele, educatia, memoria mondiala, comemorarea si sarbatorirea, incepand
cu eforturile de depunere a unui dosar comun la Listele patrimoniului cultural
imaterial ale UNESCO de catre cele doua tari care au o cultura culinara similara.

Includerea, vizibilizarea si protejarea impreuna cu comunitatea internationala
a elementelor culinare comune Turciei si Moldovei in Listele patrimoniul cultural
imaterial ale UNESCO se numara printre dorintele si obiectivele celor doud tari.
Tn acest sens, cercetérile de teren efectuate in Turcia si Moldova au demonstrat
existenta unor legdturi puternice nu doar in traditiile culinare, ci si in practicile
sociale, ritualuri si festivitati.

Aceasta carte, elaborata ca urmare a studiilor de teren realizate de experti in
patrimoniul cultural imaterial din Turcia si Moldova, reuniti in cadrul colaborarii
dintre Comisia Nationala UNESCO a Turciei si Comisia Nationalda UNESCO a
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Moldovei, este rezultatul unui proces de pregatire de lunga duratd, bazat pe
cercetari de teren ample desfasurate in cele doua tari.

Autoritatile din Turcia si Moldova, care au facut posibila aceasta valoroasa
colaborare, au deschis o usa importanta pentru consolidarea relatiilor culturale si
academice dintre cele doua tdri, pentru prezentarea elementelor de patrimoniu
comun la UNESCO la nivel multinational si pentru dezvoltarea de proiecte
comune. Multumesc echipei de experti si manageri ai acestui proiect important,
care cred ca va pregati terenul pentru noi colaborari in diferite domenii in viitor,
precum si persoanelor de referinta din Turcia si Moldova care au impadrtasit cu
echipa noastra de cercetare patrimoniul cultural imaterial pe care l-au pastrat,
transmitandu-I din generatie in generatie.

Prof. Dr. M. Ocal Oguz
Presedintele Comisiei Nationale UNESCO din Turcia






On So6z

Mutfak kilturd, yalnizca yiyeceklerin hazirlanmasi, sunulmasi ve tiiketilmesiyle
sinirl bir alan degildir; topluluklarin hafizasini, aidiyet duygusunu, dogayla kurdugu
iliskiyi, glindelik hayat bilgisini, rittellerini, inanclarini ve kusaklar arasi aktarim
bicimlerini tasiyan yasayan bir miras alanidir. Sofra etrafinda kurulan her iliski,
yalnizca beslenme amacl degildir. Bunlarin 6tesinde paylasmaya, hatirlamaya,
birlikte yasamaya ve kultiirel surekliligi yeniden Gretmeye de hizmet eder. Bu
yonlyle geleneksel mutfak kaltiri, UNESCO’nun 2003 yilinda kabul ettigi Somut
Olmayan Kdltirel Mirasin Korunmasi Sozlesmesi'nin ruhuyla dogrudan ortlisen,
topluluklarin kimligini, yaraticihgini ve kiltarel cesitliligini gortinir kilan temel
alanlardan biridir.

Turkiye — Moldova Ortak Mutfak Kulturl Projesi UNESCO Tuirkiye Milli Komisyonu
Somut Olmayan Kiiltiirel Miras ihtisas Komitesi tarafindan UNESCO Moldova
Cumbhuriyeti Milli Komisyonu is birligiyle gerceklestirilmis; arastirma, belgeleme ve
koruma odakl ¢ok katmanh bir ¢calismadir. Proje, iki tGlkenin yeme-igme klttrdind,
somut olmayan kiltiirel mirasin toplumsal uygulamalar alani icinde ele almis;
mutfak kiltlrinin sembolik, rittelistik ve islevsel boyutlarina odaklanmistir. Bu
cercevede yemek, toplumsal iliskileri duzenleyen, bellegi tasiyan, dayanismayi
gliclendiren ve kiltlrler arasi diyaloga zemin hazirlayan yasayan bir pratik olarak
degerlendirilmistir.

Projenin Tirkiye heyeti UNESCO Turkiye Milli Komisyonu Baskani Prof. Dr. M.
Ocal Oguz, UTMK Somut Olmayan Kiiltiirel Miras ihtisas Komitesi tyeleri Prof. Dr.
Evrim Olcer Oziinel, Prof. Dr. Selcan Giircayir Teke ve Doc. Dr. Tuna Yildiz; Ankara Haci
Bayram Veli Universitesi Ogretim Uyeleri Doc. Dr. Dilek Tiirkyilmaz, Doc. Dr. Gézde
Tekin, Dr. Ogr. Uyesi Zeynep Safiye Baki Nalcioglu; Kahramanmaras Siitcii imam
Universitesi Ogretim Uyesi Dr. Ogr. Uyesi Kadirhan Ozdemir; Eskisehir Osmangazi
Universitesi ve Moldova Devlet Universitesi Ogretim Uyesi Prof. Dr. Adem Kocg ile

xi



Xii

Turkiye — Moldova Ortak Mutfak Kultir
Cultura Culinara Comuna a Turciei si a Moldovei

Sektdr Uzman Yardimcisi Dr. Bilge Tlizel Erginden olusmustur. Moldova heyetinde
ise UNESCO Moldova Cumbhuriyeti Milli Komisyonu Genel Sekreteri Prof. Dr.
Constantin Rusnac, Proje Yuritucusu Luminita Cojocari ve Eugenia Spataru, Gagauz
mutfagi uzmani Doc. Dr. Evdokiya Sorocanu Bulgar mutfagi uzmani Dog. Dr. Emilia
Stepanova Bankova, Doc. Dr. Ecaterina Cojuhar, Dr. Natalia Gradinaru, Dog. Dr.
Viktor Cojuhar ve gazeteci Ludmika Barba yer almistir.

Projenin ilk asamasinda uzman heyet, 19 — 29 Eylul 2021 tarihleri arasinda
Turkiye'de alan arastirmasi yapmistir. Turkiye ayadi, gastronomi alaninda UNESCO
Yaratici Sehirler Agi'na dahil olan ve Gagauzlarinyasadigi sehirlerle sinirlandiriimistir.
Bu tercih, mutfak kultiirinlin yalnizca geleneksel bilgi ve uygulamalar bakimindan
degil, ayni zamanda surdurilebilir yerel kalkinma, kultirel goérindrlik ve yaratici
ekonomi baglamlarinda da degerlendirilmesine imkan saglamistir. Bu dogrultuda
19 Eylil 2021 tarihinde Ankarada baslayan arastirmalar; Afyonkarahisar,
Antalya, Gaziantep ve Hatay'da siirdiiriilmis, 29 Eyliil 2021 tarihinde istanbul'da
tamamlanmistir.

Projenin ikinci asamasinda uzman heyet, 22 Mayis 2022 tarihinde Moldova'da
alan arastirmasina baslamis; Komrat, Cadir-Lunga, Besalma, Kongaz, Avdarma ve
Palance koylerinde gozlemlerde bulunmustur. Arastirma, 28 Mayis 2022 tarihinde
Taracliada son bulmustur. Stire¢ boyunca Turkiyeden 48, Moldova'dan 40 olmak
lUzere toplam 88 kaynak kisiyle goriistilmustir. Bu goriismeler, projenin yalnizca
uzman merkezli bir belgelemeye degil, mirasi tagiyan topluluklarin bilgi, deneyim ve
tanikliklarina dayanan katilimci bir yaklasimla yiiriitilmesine de olanak tanimistir.

Projenin baslangicinda, 19 Eylil 2021 tarihinde UNESCO Tirkiye Milli
Komisyonu'nda bir tanisma toplantisi gerceklestirilmistir. Bu toplantinin ardindan
Ankara Somut Olmayan Kultirel Miras Muzesi'nde Moldova ve Turkiye'nin
geleneksel yemekleri uygulamali olarak gosterilmis, kaynak kisilerle goriismeler
yapilmistir. 21 Eylll 2021 tarihinde Afyonkarahisarin geleneksel yemeklerini
yeni yontem ve tekniklerle yorumlayan Sehr-i Frig Restorani ziyaret edilmistir.
Afyonkarahisarin  UNESCO Yaratici Sehirler Agi'na dahil olmasinin ardindan
hizmete agilan Gastronomi Konagi'nda ise yemeklerin geleneksel tiretim mekanlari,
Uretim bicimleri ve bu pratiklerin cevresinde olusan gelenekler incelenmistir.
Afyonkarahisarin tarihi ve kiltrel mekanlarinin ziyaret edilmesinin ardindan alan
arastirmasinin bir sonraki duragdi Antalya olmustur.

22 Eylul 2021 tarihinde Antalyada yasayan Gagavuz kokenli Moldova
vatandaslariyla mutfak kiltlri Gzerine gorismeler gerceklestirilmistir. Antalya'da
kirsal mutfak kiltlri ile kent mutfagini karsilastirabilmek ve degerlendirebilmek
amaciyla hem sehir merkezi hem de kdy ortami arastirma alanina dahil edilmistir.
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Sehir merkezindeki gortismelerin ardindan Sarilar Kéyiu'nde kaynak kisilerden
yemek pisirme teknikleri, bolgede kullanilan mutfak gerecleri, yemek yapma
aliskanhklari, tiketilen yiyecek ve icecekler, yemek uretim ve tiiketim mekanlar,
0zel glinlerde ve gegis ritlellerinde hazirlanan yemekler ile yemeklere iligkin
anlatilar ve inanislar hakkinda bilgiler elde edilmistir. Boylece yemek bilgisinin
yalnizca tariflerden ibaret olmadigi; mekan, arag, beden, bellek, anlati ve inancla
birlikte yasayan butlincil bir kilttrel sistem oldugu bir kez daha gorilmustdr.

24 Eylul 2021 tarihinde Gaziantep Blyiiksehir Belediyesi Mutfak Sanatlar
Merkezi ziyaret edilmistir. Merkezde asci, as¢i yardimcilan ve tiketicilerle yapilan
gorusmeler aracihgiyla geleneksel meslek bilgisinin kusaktan kusaga aktarim
bicimleri ve tuketicilerin geleneksel yemeklere iliskin farkindaliklari tespit edilmistir.
Gaziantep'in geleneksel tarim okulu ve serasinda, ham maddenin olusum, Uretim
ve dagitim suregleri gézlemlenmistir. Bunun devaminda Tiirkiye ve Moldova heyeti
nar hasadina katilmistir. Ascilik egitimi veren ve atdlyeler diizenleyen MUSEM
Akademi ziyareti, mutfak kulturi kapsaminda somut olmayan kiltlrel mirasin
yaygin egitim araciligiyla korunmasi ve aktarimi siireclerini gézlemleme imkani
sunmustur. Ayrica helva yapim atdlyesine katilan heyet, geleneksel yemek yapimini
dogrudan deneyimlemistir.

Somut olmayan kultirel mirasin korunmasinda 6nemli paydaslardan biri
olan mizeler de arastirma kapsaminda ziyaret edilmistir. Hamam Muzesi,
Zeugma Miuzesi, Fistik Mizesi ve Emine Gogus Mutfak Mizesi ziyaretlerinde
geleneksel yeme-igme kultiirt farkli yonleriyle incelenmistir. Gaziantep'in meshur
Tahmis kahvesi ve baklavasinin Gretim sirecleri ise Tahmis imalathanesinde
go6zlemlenmistir. Bu ziyaretler, mizelerin yalnizca nesneleri sergileyen kurumlar
degil, ayni zamanda yasayan mirasin anlatilmasina, deneyimlenmesine ve kusaklar
arasinda aktarilmasina katki sunan kiltiirel bulusma alanlari olarak 6nemini
goOstermistir.

26 Eylil 2021 tarihinde Hatay'da Hidir Bey, Vakifli kdyleri ve Musa Agaci
cevresinde kaynak kisilerle mutfak kultlrleri Gzerine goriismeler yapilmistir. Yerel
mutfak Urlnlerinin satisa sunuldugu pazarlar incelendikten sonra Gastronomi
Evi ziyaret edilmistir. Hatay Mustafa Kemal Universitesi Meslek Yiiksekokulu'nda
akademisyenler ve oOgrencilerle c¢ahsmalar yurGtilmustir. 28 Eylul 2021
tarihinde istanbulda bulunan heyet, Karakdy cevresindeki Gagavuz kaynak
kisilerle goristilmustir. Boylece projenin Turkiye'deki alan arastirmasi sireci
tamamlanmistir.

Projenin ikinci asamasini Moldova'daki alan arastirmasi olusturmustur.
Arastirma, 22 Mayis 2022 tarihinde Eco Resort Butuceni'de diizenlenen geleneksel
Moldova yemekleri atolyesiyle baslamistir. Tarihi bir handa ve Palance koylindeki
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Calarasi isletmesinde kaynak kisilere Moldova'nin mutfak kilttri kapsaminda
sorular yoneltilmis ve yanitlar kayit altina alinmistir. Aile Evi Miizesi ziyaretinde
ise Moldova halkinin yasam bicimleri ve mutfak kilttrd hakkinda goérismeler
yapilmistir. 26 Mayis 2022 tarihinde heyet, Komrat'ta Gagauzlara 6zgi mutfaklarda
ve yemek isletmelerinde; Besalma, Kongaz ve Avdarma koylerinde ise bdlgede
yasayan toplulugun tretim mekanlarini ve kiiltiirel mirasin aktarim stireclerini yazili
ve gorsel olarak belgelemistir. Moldova icecek kiiltliriinlin bir parcasi olan Komrat
saraplarinin Gretim bicimleri, saraphane ziyareti araciligiyla not edilmistir. Cadir-
Lunga bdlgesindeki arastirmada Moldova'nin geleneksel ekmek yapim asamalari
incelenmistir. “Gagavuz Sofrasi” adli isletmede, yerel ve uluslararasi ziyaretcilerin
isletmeyi tercih etme nedenlerine ve isletmenin geleneksel yemeklerine iligkin
goriasmeler yapilmistir. Cadir-Lunga Kiltir-Egitim Merkezi, egitim yoluyla somut
olmayan kdiltirel mirasin gi¢lendirilmesine 6rnek teskil eden bir kurum olarak
ziyaret edilmistir. Programin son giliniinde Taracliada Bulgar mutfagdi ve bu mutfak
etrafinda olusan gelenekler incelenmis; ilgili isletmelerdeki kaynak kisilerle
gorusmeler gerceklestirilmistir.

5 Mayis 2023 tarihinde Turkiye ve Moldova heyetleri, Moldova’nin baskenti
Kisinev'de, alan arastirmalari siresince elde edilen verileri sunmak Uzere bir
araya gelmistir. Ayni tarihte diizenlenen “Uluslararasi Konferans: Tiirkiye-Moldova
Geleneksel Mutfak Kultiiri” baslikli toplantida Tirkiye Blyukelgisi Uygar Mustafa
Sertel, Moldova Kultlrel Miras Enstitist Mudara Dr. lon Ursu, UNESCO Moldova
Cumbhuriyeti Milli Komisyonu Genel Sekreteri Prof. Dr. Constantin Rusnac ve
UNESCO Tiirkiye Milli Komisyonu Baskani Prof. Dr. M. Ocal Oguz acilis konusmalari
yapmistir.

Arastirma sureci, Turkiye ve Moldova mutfak kultirlerinin kimlik, aidiyet ve
toplumsal iliskiler agisindan tasidigi ortak sembolik anlamlari goriindr kilmustir.
Bu anlamlar, 6zellikle gecis donemleri, bayramlar ve ritliellerde daha belirgin hale
gelmektedir. Ekmek ve unlu mamuller; kutsallik, bereket ve paylasimin simgesi
olarak her iki kultiirde de dikkat cekmekte; geleneksel saklama yontemleri ve
“maaza” gibi mekanlar hem ekonomik hem de kiilturel stirekliligi desteklemektedir.
Yiyeceklerin sifa amaciyla kullanilmasi ise mutfak kiltirt ile halk hekimligi
arasindaki guclu iliskiyi ortaya koymaktadir. Bu baglamda ortak mutfak miras,
gastronomi turizmi ve yaratici sehirler agi cercevesinde iki tlke arasinda kiilturel
etkilesimi artiran, karsilikli anlayisi gliclendiren ve ekonomik is birligi potansiyeli
tastyan 6nemli bir alan olarak degerlendirilebilir. Geleneksel mutfak pratikleri,
boylece yalnizca ge¢misten devralinan bilgi ve becerilerin korunmasina degil;
surdurilebilir kulttrel gelismeye, yerel kalkinmaya, kilttrel cesitliligin gorinar
kilinmasina ve topluluklar arasinda diyalogun giiclenmesine de katki sunmaktadir.
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Proje sonucunda iki kiltlr arasindaki benzerlikler, etkilesimler ve ortak mutfak
kaltarinansirekliligiagik bicimde ortaya konulmustur.Tiirkiye ve Moldova'da sarma
sarmak, gozleme yapmak, zama corbasi pisirmek, mamaliga hazirlamak, kavurma
yapmak, biberli ve asur gibi yemekleri Gretmek benzeri becerilerin her iki kiltir
icin de 6nem tasidigr gozlemlenmistir. Her iki kiltirde de mevsimlik kutlamalarda
sicak kavurma, pita/pide, gozleme, kivirma ve bazlama gibi Grinlerin hazirlandigi
gOrulmustir. Ayrica pisirme, kurutma, salamura-tuzlama ve konserve gibi yiyecek
koruma ydntemlerine basvuruldugu anlasiimistir. Bu ve benzeri 6rnekler, Turkiye ile
Moldova arasinda mutfak kiltlriniin benzer uygulamalar araciligiyla yasatildigin,
korundugunu ve kusaktan kusaga aktarildigini géstermektedir.

Bu calisma, mutfak kalttrGnin sinirlari asan bir ortak hafiza alani oldugunu,
yemek etrafinda olusan bilgi, beceri, ritiel, anlati ve paylasim pratiklerinin kiltdrler
arasinda gucli baglar kurabildigini gostermesi bakimindan ayrica dederlidir.
Turkiye ve Moldova'nin ortak mutfak mirasi, iki Ulkenin tarihsel ve kilturel
temaslarinin izlerini tasidigi gibi, gelecege dontikis birlikleri icin de verimli bir zemin
sunmaktadir. Bu yoniyle proje, somut olmayan kdltirel mirasin korunmasinin
yalnizca ge¢mise doniik bir belgeleme faaliyeti olmadigini; topluluklarin bugiinki
yasamlarini guiclendiren, kiiltirel cesitliligi destekleyen ve siirdirilebilir gelecek
tahayyuline katki saglayan dinamik bir siire¢ oldugunu ortaya koymaktadir.

Bu projenin hayata gecirilmesinde proje ekibine ev sahipligi yapan sehirlere ve
yerel yoneticilere; kapilarini, sofralarini, bilgilerini ve hafizalarini acan Tiirkiye ve
Moldova'daki tim kaynak kisilere ictenlikle tesekkir ederiz. Projenin olusma fikrini
ortaya koyan ve bu kitabin yayimlanmasinda emegi gecen basta UNESCO Tiirkiye
Milli Komisyonu Baskani Prof. Dr. M. Ocal Oguz olmak tizere, UNESCO Tiirkiye Milli
Komisyonu Yonetim Kurulu'na ve Genel Sekreterligine siikranlarimizi sunariz. Ayrica
proje ekibine, 6zverili calismalari, titiz yaklasimlari ve siire¢ boyunca sergiledikleri
glglu is birligiyle bu ¢alismanin basariyla tamamlanmasina sunduklari degerli
katkilar icin ictenlikle tesekkir ederiz.

Arastirma Ekibi Adina
Prof. Dr. Evrim Olger Oziinel






Prezentare

Cultura culinara nu este un domeniu limitat doar la prepararea, servirea si
consumul alimentelor; este un domeniu al patrimoniului viu care poartda memoria
comunitatilor, sentimentul de apartenentd, relatia cu natura, cunostintele despre
viata de zi cu zi, ritualurile, credintele si formele de transmitere intergenerationala.
Fiecare relatie stabilita in jurul mesei nu are doar scopul de a se hrani. Dincolo de
acestea, ea serveste si la impdrtasire, rememorare, convietuire si reproducerea
continuitatii culturale. Din acest punct de vedere, cultura culinara traditionala este
unul dintre domeniile fundamentale care se suprapune direct cu spiritul Conventiei
privind protejarea patrimoniului cultural imaterial, adoptata de UNESCO in 2003, si
care face vizibile identitatea, creativitatea si diversitatea culturala a comunitatilor.

Proiectul “Cultura culinard comuna Turcia — Moldova”a fost realizat de Comitetul
de specialitate pentru patrimoniul cultural imaterial al Comisiei Nationale UNESCO
din Turcia, in colaborare cu Comisia Nationala UNESCO din Republica Moldova;
este o lucrare complexa, axata pe cercetare, documentare si conservare. Proiectul
a abordat cultura gastronomica a celor doua tari in cadrul domeniului practicilor
sociale ale patrimoniului cultural imaterial, concentrandu-se pe dimensiunile
simbolice, rituale si functionale ale culturii culinare. in acest context, mancarea a fost
considerata o practica vie care reglementeaza relatiile sociale, pastreaza memoria,
consolideaza solidaritatea si pregateste terenul pentru dialogul intercultural.

Delegatia turcd a proiectului a fost alcatuita din presedintele Comisiei Nationale
aTurciei pentru UNESCO, Prof. Dr. M. Ocal Oguz, precum si din membrii Comitetului
de specialitate pentru patrimoniul cultural imaterial al UTMK: Prof. Dr. Evrim
Olcer Oziinel, Prof. Dr. Selcan Glrcayir Teke si Assoc. Prof. Dr. Tuna Yildiz; membrii
corpului profesoral al Universitatii Haci Bayram Veli din Ankara, Assoc. Prof. Dr.
Dilek Turkyillmaz, Assoc. Prof. Dr. Gozde Tekin, Dr. Zeynep Safiye Baki Nalcioglu;
membrul corpului profesoral al Universitatii Siitcii imam din Kahramanmaras, Dr.
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Kadirhan Ozdemir; Prof. Dr. Adem Kog, cadru didactic la Universitatea Osmangazi
din Eskisehir si la Universitatea de Stat din Moldova, impreuna cu asistentul de
specialitate Dr. Bilge Tiizel Ergin. Delegatia din Moldova a fost alcatuita din Prof. Dr.
Constantin Rusnac, secretarul general al Comisiei Nationale a Republicii Moldova
pentru UNESCO, coordonatoarea de proiect Luminita Cojocari si Eugenia Spataru,
Evdokiya Sorocanu, expert in bucdtdria gagauza, Emilia Stepanova Bankova,
expert in bucatdria bulgara, Ecaterina Cojuhar, Natalia Gradinaru, Viktor Cojuhar si
jurnalista Ludmika Barba.

In prima etapa a proiectului, echipa de experti a efectuat o cercetare de teren
in Turcia in perioada 19-29 septembrie 2021. Etapa din Turcia s-a limitat la orasele
incluse in Reteaua UNESCO a Oraselor Creative in domeniul gastronomiei . Aceasta
alegere a permis evaluarea culturii culinare nu doar din perspectiva cunostintelor
si practicilor traditionale, ci si in contextul dezvoltarii locale durabile, al vizibilitatii
culturale si al economiei creative. In acest sens, cercetdrile, care au inceput la 19
septembrie 2021 la Ankara, au continuat in Afyonkarahisar, Antalya, Gaziantep si
Hatay, fiind finalizate la 29 septembrie 2021 la Istanbul.

In cea de-a doua etapa a proiectului, echipa de experti a inceput cercetarea pe
teren in Moldova la data de 22 mai 2022, efectuand observatii in satele Comrat,
Cadar-Lunga, Besalma, Congaz, Avdarma si Palance. Cercetarea s-a incheiat la 28
mai 2022 in Taraclia. Pe parcursul procesului, au fost intervievate in total 88 de
persoane-sursd, dintre care 48 din Turcia si 40 din Moldova. Aceste interviuri au
permis ca proiectul sa fie derulat nu doar printr-o documentare centrata pe experti,
ci si printr-o abordare participativa, bazata pe cunostintele, experienta si marturiile
comunitatilor care pastreaza acest patrimoniu.

La inceputul proiectului, la 19 septembrie 2021, a avut loc o intalnire de
cunoastere la Comisia Nationalda UNESCO din Turcia. in urma acestei intalniri,
la Muzeul Patrimoniului Cultural Imaterial din Ankara au fost prezentate in mod
practic mancarurile traditionale din Moldova si Turcia si au avut loc interviuri cu
persoanele sursa. La 21 septembrie 2021, a fost vizitat restaurantul Sehr-i Frig din
Afyonkarahisar, care interpreteaza mancadrurile traditionale ale orasului folosind
metode si tehnici noi. La Gastronomi Konagi, deschis dupa includerea orasului
Afyonkarahisar in Reteaua Oraselor Creative UNESCO, au fost analizate locurile
traditionale de productie a mancarurilor, metodele de preparare si traditiile care au
luat nastere in jurul acestor practici. Dupa vizitarea locurilor istorice si culturale din
Afyonkarahisar, urmatoarea etapa a cercetarii de teren a fost Antalya.

La data de 22 septembrie 2021, au avut loc discutii cu cetateni moldoveni de
origine gagauza care locuiesc in Antalya, pe tema culturii culinare. Pentru a putea
compara si evalua cultura culinard rurala cu cea urbana din Antalya, atat centrul
orasului, cat si mediul rural au fost incluse in zona de cercetare. Dupa discutiile din
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centrul orasului, in satul Sarilar s-au obtinut informatii de la persoanele sursa cu
privire la tehnicile de gatit, ustensilele de bucatdrie folosite in regiune, obiceiurile
culinare, alimentele si bauturile consumate, locurile de productie si consum al
mancarii, mancarurile pregatite cu ocazia zilelor speciale si a ritualurilor de trecere,
precum si naratiunile si credintele legate de mancare. Astfel, s-a constatat incd o
data ca cunostintele culinare nu se rezuma doar la retete , ci constituie un sistem
cultural holistic care coexista cu spatiul, instrumentele, corpul, memoria, naratiunile
si credintele.

La data de 24 septembrie 2021, a fost vizitat Centrul de Arte Culinare al Primariei
Metropolitane Gaziantep. Prin intermediul discutiilor purtate la centru cu bucatari,
ajutoare de bucdtari si consumatori, au fost identificate formele de transmitere a
cunostintelor profesionale traditionale de la o generatie la alta, precum si gradul
de constientizare al consumatorilor cu privire la mancarurile traditionale. La scoala
traditionald de agricultura si in sera din Gaziantep, au fost observate procesele de
formare, productie si distributie a materiilor prime. In continuare, delegatiile din
Turcia si Moldova au participat la recoltarea de rodii. Vizita la Academia MUSEM,
care ofera cursuri de bucatdrie si organizeaza ateliere, a oferit posibilitatea de a
observa procesele de conservare si transmitere a patrimoniului cultural imaterial
prin educatie populara, in cadrul culturii culinare. De asemenea, delegatia care
a participat la atelierul de preparare a helvei a experimentat direct prepararea
mancarurilor traditionale.

Muzeele, care sunt unul dintre partenerii importanti in conservarea
patrimoniului cultural imaterial, au fost, de asemenea, vizitate in cadrul cercetarii.
In cadrul vizitelor la Muzeul Hamamului, Muzeul Zeugma, Muzeul Fisticului si
Muzeul Bucatdriei Emine GOgus, cultura traditionald a mancarii si bauturii a fost
analizata din diferite perspective. Procesele de productie ale celebrei cafele Tahmis
si ale baclavalei din Gaziantep au fost observate la fabrica Tahmis. Aceste vizite
au demonstrat importanta muzeelor nu doar ca institutii care expun obiecte, ci
si ca spatii de intalnire culturala care contribuie la povestirea, experimentarea si
transmiterea patrimoniului viu intre generatii.

La 26 septembrie 2021, in Hatay, au avut loc discutii cu persoane-sursa din satele
Hidir Bey, Vakifli si din imprejurimile Musa Agaci cu privire la culturile culinare.
Dupa ce au fost analizate pietele unde se comercializeaza produse culinare locale,
s-a vizitat Casa Gastronomiei. La Scoala Profesionala a Universitdtii Mustafa Kemal
din Hatay s-au desfasurat activitati cu cadre didactice si studenti. La 28 septembrie
2021, delegatia aflata la Istanbul a avut discutii cu persoane de referintd gagauze
din zona Karakoy. Astfel, s-a finalizat procesul de cercetare de teren al proiectului
in Turcia.
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A doua etapa a proiectului a constat in cercetarea de teren din Moldova.
Cercetarea a inceput la 22 mai 2022 cu un atelier de mancaruri traditionale
moldovenesti organizat la Eco Resort Butuceni. Intr-un han istoric si la unitatea
de afaceri Calarasi din satul Palance, persoanelor-sursa li s-au adresat intrebari
privind cultura culinard a Moldovei, iar raspunsurile au fost inregistrate. In cadrul
vizitei la Muzeul Casei de Familie, au avut loc discutii despre stilul de viata si cultura
culinara a poporului moldovean . La 26 mai 2022, delegatia a documentat in scris
si vizual bucatariile si unitatile de alimentatie specifice gagauzilor din Comrat,
precum si spatiile de productie ale comunitatii locale si procesele de transmitere a
patrimoniului cultural din satele Besalma, Kongazsi Avdarma. Modurile de productie
ale vinurilor din Comrat, care fac parte din cultura bauturilor din Moldova, au fost
consemnate prin vizitarea unei crame. In cadrul cercetarii din zona Cadir-Lunga,
au fost analizate etapele traditionale de preparare a painii in Moldova. La unitatea
comerciald ,Gagauz Sofrasi’, au avut loc discutii privind motivele pentru care
vizitatorii locali si internationali aleg aceasta unitate, precum si privind preparatele
traditionale ale acesteia. Centrul Cultural-Educational Cadir-Lunga a fost vizitat
ca o institutie care constituie un exemplu de consolidare a patrimoniului cultural
imaterial prin educatie. In ultima zi a programului, la Taraclia, au fost analizate
bucataria bulgara si traditiile formate in jurul acesteia; au fost realizate interviuri cu
persoanele de referinta din unitatile respective.

La data de 5 mai 2023, delegatiile din Turcia si Moldova s-au reunit la Chisindu,
capitala Moldovei, pentru a prezenta datele obtinute in timpul cercetarilor de teren.
In aceeasi zi a avut loc ,Conferinta internationald: Cultura culinara traditional
Turcia-Moldova’, au tinut discursuri de deschidere ambasadorul Turciei, Uygar
Mustafa Sertel, directorul Institutului Patrimoniului Cultural din Moldova, dr.
lon Ursu, secretarul general al Comisiei Nationale a Republicii Moldova pentru
UNESCO, prof. dr. Constantin Rusnac, si presedintele Comisiei Nationale a Turciei
pentru UNESCO Prof. Dr. M. Ocal Oguz.

Procesul de cercetare a scos la iveala semnificatiile simbolice comune pe
care culturile culinare din Turcia si Moldova le poarta din perspectiva identitatii,
apartenentei si relatiilor sociale. Aceste semnificatii devin mai evidente in
special in perioadele de tranzitie, sarbatori si ritualuri. Painea si produsele de
panificatie atrag atentia in ambele culturi ca simboluri ale sacralitatii, abundentei
si impartasirii; metodele traditionale de conservare si spatiile precum ,maaza”
sustin atat continuitatea economicd, cat si cea culturald. Utilizarea alimentelor
in scopuri terapeutice evidentiaza legatura puternica dintre cultura culinara si
medicina populara. in acest context, patrimoniul culinar comun poate fi considerat
un domeniu important care sporeste interactiunea culturald intre cele doua tari,
consolideaza intelegereareciprocadsi prezinta un potential de cooperare economica,
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in cadrul turismului gastronomic si al retelei oraselor creative. Practicile culinare
traditionale contribuie astfel nu numai la conservarea cunostintelor si abilitatilor
mostenite din trecut, ci si la dezvoltarea culturala durabila, la dezvoltarea locala,
la vizibilizarea diversitatii culturale si la consolidarea dialogului intre comunitati.

In urma proiectului, au fost evidentiate in mod clar asemanarile dintre cele
doua culturi, interactiunile dintre ele si continuitatea culturii culinare comune.
S-a observat ca abilitdti precum infasurarea sarmalei, prepararea gozlemei, a
supei zama, a mamaligii, a kavurmei, precum si a mancarurilor precum biberli si
asur sunt importante pentru ambele culturi. Tn ambele culturi s-a observat c3, cu
ocazia sarbatorilor sezoniere, se prepara produse precum kavurma calda, pita/pide,
go6zleme, kivirma si bazlama. De asemenea, s-a constatat ca se recurge la metode
de conservare a alimentelor precum coacerea, uscarea, murarea si conservarea.
Aceste exemple si altele similare aratd ca cultura culinara dintre Turcia si Moldova
este mentinuta, conservata si transmisa de la o generatie la alta prin intermediul
unor practici similare.

Aceasta lucrare este valoroasa si din perspectiva faptului ca demonstreaza ca
cultura culinara este un spatiu de memorie comun care depdseste granitele, iar
practicile de cunoastere, abilitati, ritualuri, naratiuni si impartasire care se formeaza
in jurul mancarii pot crea legdturi puternice intre culturi. Mostenirea culinara
comuna a Turciei si Moldovei poarta urmele contactelor istorice si culturale dintre
cele doua tari si oferd, de asemenea, un teren fertil pentru colaborari viitoare. Din
acest punct de vedere, proiectul evidentiaza faptul ca protejarea patrimoniului
cultural imaterial nu este doar o activitate de documentare orientata spre trecut,
ci un proces dinamic care consolideaza viata actualda a comunitatilor, sustine
diversitatea culturala si contribuie la viziunea unui viitor durabil.

Multumim din suflet oraselor si autoritatilor locale care au gazduit echipa de
proiect in cadrul implementarii acestuia, precum si tuturor persoanelor-sursa
din Turcia si Moldova care si-au deschis usile, mesele, cunostintele si amintirile.
Adresam multumirile noastre Comitetului Executiv si Secretariatului General al
Comisiei Nationale UNESCO din Turcia, in special presedintelui acesteia, Prof. Dr.
M. Ocal Oguz, care a initiat ideea proiectului si a contribuit la publicarea acestei
carti. De asemenea, multumim din suflet echipei de proiect pentru contributiile
valoroase aduse finalizarii cu succes a acestei lucrdri, prin munca dedicata,
abordarea meticuloasa si colaborarea stransa de care au dat dovada pe tot
parcursul procesului.

in numele echipei de cercetare
Prof. Dr. Evrim Olcer Oziinel
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Ne Yedik Ne Anladik?

Turk ve Moldova Mutfak Kiltiiriinde
Yemegin Sembolik Anlamlari

Evrim Olcer Oziinel*
Kadirhan Ozdemir**

Bugtin yedigimiz seyler eskiden yoktu,
fakirin yemeklerinin yerini yeni yemekler ald.

Tatiana POPA!

Yemek, insanlarin hayatta kalmak icin ihtiya¢c duyduklan temel unsurlardan
biridir. Yemegin temel bir biyolojik ihtiya¢ olmasi yaninda yemek yeme eylemi,
“neyin yenilebilir neyin yenilemez, neyin nasil, ne sekilde, kimlerle yenilecegine,
yenilirken neler yapilmasi, nasil davranilmasi gerektigine dair bir dizi kural da
beraberinde getiren” (Oguz ve Gurgayir, 2014: 219) kilturel bir alani temsil eder.
Yemegin kulttrin bir parcasi olmasi onun insanlik tarihiyle olan iliskisi agisindan
onemli bir izlek sunar. Felipe Fernandez-Armesto'ya gore kiltdr, ¢ig yiyeceklerin
pisiriimesiyle baslamistir (2007: 17). Bu baglamda yemek kiiltiri degisen hayat
kosullari, kiiresel dinamikler, doga kosullari, cevresel faktorler gibi pek cok sebeple
toplumlar arasinda farkhhklar gostermektedir. Yemek bu noktadan itibaren
insanlarin temel bir fizyolojik ihtiyaci olan beslenme gereksinimlerini karsilamakla
kalmamis, ayni zamanda bir toplumun tarihini, degerlerini, inanglarini ve kimligini
yansitan bir ara¢ olarak islev gérmustir. Yemek, farkli kultirlerin birbirleriyle
etkilesimde bulundugu, go¢ ettikleri ve ticaret yaptiklari durumlarda da kilturel
alisverisin bir disavurumudur. Bu nedenle, yemek kuiltirinin incelenmesi,

* Prof. Dr,, Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Edebiyat Fakdiltesi Tiirk Halk Bilimi Bslimii, Ankara/
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insanligin ge¢misini, toplumlarin evrimini ve bu konudaki kltirel gesitliligin nasil
olustugunu anlamamiza yardimci olur. Yemek ayrica sosyal, kiiltlirel, sembolik ve
metaforik anlamlar icerebilen bir olgu olarak da degerlendirilebilmektedir.

Zaman zaman yemek/mutfak ve kiltlir Oylesine benzer ozelliklere sahip
olmustur ki Jack Goody’'nin ifadesiyle “mutfagin tanimlanisi bir diizeyde insanin
kendini otekilere gore konumlandirisini icerir” (2013: 10) hale donlsmustir.
Mutfaklar, sadece giinliik yemek hazirliklarinin 6tesinde, glindelik hayatin dnemli
anlarini kutlamaktan, anmaktan ve paylasmaktan sorumlu hafiza mekanlaridir.
Evlerde pisirilen yemekler, sadece fiziksel bir ihtiyac olarak degil, ayni zamanda
duygusal baglari, dayanismayi ve birlikteligi simgeler. Bu kilit mekanlar ayrica ortak
kiiltiirel kimligi de olusturmaktadir (Giileg ve Durlu Ozkaya, 2022: 468). Yani mutfak
ve dogal olarak yemek kiiltliri ayni zamanda bir aidiyet saglamaktadir. Bu kiilttrel
mirasin tarihsel ge¢misi bircok kulturde kutsal bir olaya, 6zellikle Prometeus’'un
atesine ya da kiiltiirel bir kahramana baglanmaktadir. Ornegin; Eski Yunan'da ates
Olimpus'ta bilinmeyen biri tarafindan ortaya ¢ikarilmis bir sirdir. Eski iran inanisina
goreyse ates, bir avcinin hedefini tutturamayan okuyla bir kayanin kalbinden giin
1sigina kavusmustur. Dakota Kizilderilileri, atesin, Jaguar Tanrisi'nin penceleriyle
topraktan cikarildigina inanirlar. Aztekler'e gore ilk ates, ilkel karanliktaki Tanrilar
tarafindan aydinlatilan glinestir (Armesto, 2007: 20-21). Bu mitolojik aciklamalar,
yemek pisirme eylemini bir kilturel ifade ve anlam kaynadi olarak vurgulayan
sembolik géndermelerdir.

Yemekler, icerdikleri malzemelerin bilesimi, hazirlanma yontemleri ve sunum
bicimleri gibi unsurlar araciligiyla 6zel sembolik anlamlar tasiyabilmektedir.
Ornegin, Turk kiltiiriinde pilav, zenginlik, bolluk ve bereket gibi degerlerin sembolii
olarak kabul edilirken, italyan mutfaginda spagetti, aile birligi ve paylasimi temsil
etmektedir. Bu 6rnekler, yiyeceklerin kilttirel semboller oldugunu géstermektedir.
Bununla birlikte, yemegin sembolizmi sadece somut degil, ayni zamanda metaforik
anlamlar tasir. Semboller, yiyeceklerin metaforik anlamlarini vurgulamada dnemli
bir rol oynar ve sikca kullanihr. Yiyecekler, semboller aracihigiyla gercek anlamlarinin
Otesinde daha derin anlamlar ifade edebilmektedir. Bu nedenle, yemek hem
beslenme hem de kdilturel ifade acisindan énemli bir rol oynamaktadir.

Bu calismada 19 - 29 Eylul 2021 ve 22 - 28 Mayis 2022 tarihlerinde yapilan
alan arastirmasinin verilerinin sinirli bir kismindan istifade edilerek yukarida
belirtilen yemek ve yemegin sembolik anlamlari iliskisine yer verilecektir. Turkiye
ve Moldova mutfak kiltlri Gzerine gerceklestirilen projenin ilk asamasinda,
uzman heyeti 19 - 29 Eylul 2021 tarihleri arasinda Turkiye'de gerceklestirilen alan
arastirmasinda bulunmustur. Alan arastirmasinin Tuirkiye ayagi gastronomi alaninda
UNESCO Yaratici Sehirler Agi'na dahil olan sehirlerle sinirlandirilmistir. Uzman
heyeti, arastirmalarina 19 Eyliil 2021 tarihinde Ankarada baglamis ve sirasiyla
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Afyonkarahisar, Antalya, Gaziantep ve Hatay sehirlerini ziyaret ederek 29 Eyliil 2021
tarihinde Istanbul'da arastirmalarini sonlandirmistir. Projenin ikinci asamasinda ise,
22 Mayis 2022 tarihinde baslayan alan arastirmasi Moldova'da gerceklestirilmistir.
Bu asamada, uzman heyeti Komrat, Cadir-Lunga, Besalma, Kongaz, Avdarma ve
Palanca koylerinde gézlemlerde bulunmus ve arastirmayi 28 Mayis 2022 tarihinde
Taraclia'da tamamlamistir. Arastirma siireci boyunca toplamda 88 kaynak kisi ile
gorusulmis, bunlardan 48'i Tirkiye'den ve 40’1t Moldova'dan katilimcilar olmustur.
Alan arastirmasinda téren yemekleri, bayram yemekleri, gecis donemi yemekleri,
pisirme yontemleri, saklama bicimleri, yemegin hazirlanmasi ve sunum asamalari
gibi yemek kdilttrine iliskin pek cok husus tespit edilmis bu calismada ise yemegin
sadece sembolik anlamlari irdelenmistir. Alan arastirmasi sirasinda rastlanan
sembolik anlamlara iliskin veriler arasinda en dikkat ¢ekici olanlar kolac, koliva,
mamaliga, adim pidesi, gelin pidesi/balli pita, zama, tavuk, sarma vd. bir¢cok Griin
seklinde siralanabilir. Yapilan derlemelerde bircok kaynak kisinin yemegin sembolik
anlamlarindan bahsetmesi bu anlamda dikkat cekicidir. Bu kdltlrin hafizalarda
halen yer almasi yemegin kultirel bellekle olan bagdini gdstermesi acisindan
onemlidir.

Yemegin sembolik anlamlari, kiltur, inang, tarih ve kisisel deneyimlere bagli
olarak degisebilmektedir. Bir yemek, bir kisi veya topluluk icin ¢ok farkli sembolik
anlamlara sahip olabilmektedir. Alan arastirmasinda kaynak kisilerin “bir tir
ritiel ve toren ekmegi” olarak nitelendirdigi “kolac” 6nemli bir sembolik yiyecek
olarak dikkat cekmektedir. Bilindigi gibi ekmeksiz bir sofrada karin doymayacagdi
distncesi, Turk mutfagindaki kokli beslenme anlayisinin temel yansimalarindan
biridir. Ayrica kdylerde yemek yeme yerine “ekmek yiyelim” tabiri (Alabacak, 2018:
60) ekmedin 6nemini vurgulamaktadir. Bereketin semboll olan ekmedin “tuz
ekmek hakki’, “ekmek, Kur'an carpsin’, “ekmek parasi’, “ekmegini yemek” seklinde,
bircok yemin, atasozii ve deyim gibi sozli ifadelerde yer almasi (Seving, 2023: 144)
bu 6nemi gosterir mahiyettedir. Kaynak kisilerimizden Natalia Gradinaru'nun (KK8)
“Dogumda kolac denilen bir ekmek tlri yani dogum kolaci olur. Bunun ¢ocuga
saglik getirecegi ve eve bereket verecegdi soylenir” ifadesi kolacin hem saglik hem
de bereket sagladigina iliskin kolektif bilinci temsil etmektedir.

Yemek, insanlar arasinda bir bag kurmanin énemli bir yoludur. insanlar
yemek yedikleri zaman birbirleriyle konusur, gliler, paylasir ve bir arada olmanin
tadini cikarirlar. Yemek, bir kilttriin ge¢misi, cografyasi, gelenekleri ve inanglari
hakkinda ipuglari verebilmektedir. Benzer sekilde, semboller de bir kiltirin
detaylan hakkinda bilgi saglayabilmektedir. Bu semboller insanlarin dinyayi
nasil algiladiklarini, birbirleriyle nasil iletisim kurduklarini ve birbirleriyle nasil
etkilesimde bulunduklarini yansitabilmektedir. Yemek ve sembol arasindaki iliskiyi
Rebora (2003: 14) “gerek mutfak gerekse ziyafet sofralari, birer iletisim ve sembolik



Turkiye — Moldova Ortak Mutfak Kultir
Cultura Culinara Comuna a Turciei si a Moldovei

anlamlar bigimidir” seklinde 6zetlemektedir. Kaynak kisimiz Anatoliy F. Orlioglo’nun
(KKT) “Kolacin hamuru sari olur ve ona ikiz adi verilir. Diglnde kolac verilir ki bu iki
ailenin birlesmesini sembolize ediyor." ciimleleri kolacin klttrdeki farkli sembolik
manalarina metaforik génderme yapmaktadir. Bu baglamda, diigin ritiielinde
kolacin sunumu, Victor Turnerin (2020) “liminal” kavrami ile aciklanabilecek bir
gecis evresini isaret eder. Digun, bireylerin aile ici statiilerinden evlilik kurumuna
gectikleribir esik ritieli oldugundan, kolacin paylasimrhem yeni toplumsal baglarin
ilani hem de bu baglarin kalici olacagina dair kolektif bir temennidir.

Yemek veyemedin tasidigi sembolikanlamlar,insanlarin birbirleriyle ve diinyayla
nasil iletisim kurduklarinianlamamiza yardimci olabilmektedir. Hem yemek hem de
semboller, insanlarin hayatlarinda dnemli bir rol oynar ve birbirleriyle siki bir sekilde
ilintilidir. Kaynak kisilerimizden Natalia Gradinaru (KK8) ve Evdokia Soroceanu’nun
(KK5)“Mezarhkta oliyt gomdikten sonra cok ekmek yapiyorlar buna kolac diyorlar.
Onlari mezarlikta dagitiyorlar 6liler icin.” sozleri kolacin, yalnizca gegis ritlerinden
olan dogumda ve diigiinde yer almadigini ayrica 6len kisinin sonraki yasamina etki
ettigine inanilan sembolik bir yiyecek olarak da kullanildigina atifta bulunmaktadir.

Yemek bazen olen kisinin arkasindan verilen torensel bir ikramken bazen de
yeniden dogumun semboli olabilmektedir. Kaynak kisilerimizden Anna Statova
(KK2) “Kolacin tizerine tavuk koyarlar, yumurta koyalar. Yeniden dogum, uzun émiir
icin” sozleriyle kolacin yeniden dogumun sembolii oldugunu ifade etmektedir.
Kaynak kisilerimizden Elizayada Papova’nin (KK4) “Gelin eve geldiginde disariya
sandalye koyuyorlar, kolaci koyuyorlar gelin yastigin tstline oturuyor. Kolac susli
olur, tath koyarlar cicek koyarlar Gsttine. Kolaci kirdiktan sonra herkes birer parca alr
ki yeni evlenen ciftin kismeti acik olsun.” seklindeki ifadeleri yeni gelinin evine ugur
getirmesiicin misafirlerin kolacdan bir parca almasi gerektigine vurgu yapmaktadir.
Bu durum ayrica toplulugun ortak duyus bicimine de gdnderme yapmasi agisindan
dikkat cekici bir anlama sahiptir.

Yemegin tasidigi anlamlar icinde bulundugu kiltlrin cesitli alanlarina
gonderme yapmaktadir. Turk kiltirinde ruhun u¢mada varacagdi inanci, ruhun
bir kus misali gokyiziine kanatlanacagi seklinde sembolize edilmektedir. Kaynak
kisilerimizden Anatoliy F. Orlioglo'nun (KK1) kolac icin ifade ettigi “Kolacin tizerinde
gorduginiz bir tane glivercin semboli vardi, iste o ayni zamanda o guvercinin
gOklere u¢gmasini yani ruhun goklere ugmasini isaret eden bir semboldur.” sézleri,
yemek stislemelerindeki sembolik 6gelerin bilingli bir secimin sonucu olabilecegi
gibi, kusaktan kusaga aktarilan kiltirel kodlarin bilingdisi yansimalari da
olabilecegini gostermektedir.

Yemek bir haz nesnesi olmakla birlikte bazen &len birinin ardindan yakilan bir
agit gibi trajik anlamlara da sahip olabilmektedir. Alan arastirmasinda rastladigimiz
koliva genellikle, cenaze ve 6liileri anma torenleri icin hazirlanan (Petrovici, 2009:
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140) bir astir. TUrklerde 6lenin ardindan yapilan “yud” térenlerine bizzat 6linin
kendisinin katildigina dair bir inan¢ bulunmaktadir. Bu sebeple 6linin ruhunun
doyurulmasi ve 6liyli memnun etmek icin “6lG asi/yug asi” adi verilen yemekler
yapilirdi. Glnlimiizde de 6lU asi gelenegi Anadolu'da yaygin bir gelenek olarak
devam etmektedir (Ermecli, 2022: 95-96). Bu noktada Turkiye'de vefat eden kisi
icin yapilan 6lu helvasi ile alan arastirmasinda karsilastigimiz koliva arasinda bir
paralellik bulundugunu soyleyebiliriz.

Yemege iliskin kalturel cesitlilik, metaforlar yoluyla farkh kiltirlerin ve farkl
yasam bicimlerinin anlasiimasina da katki saglar. Ornegin, “Cin mutfagl” veya
“italyan mutfagi” gibi ifadeler, belirli Gilkelerin yemekleri ve bu yemeklerin kiltirel
onemleri hakkinda fikir vermektedir. Benzer sekilde, metaforlar da farkl kiilttirlerin
duygu ve duslincelerini anlamak icin kullanilabilmektedir. Kaynak kisilerimizden
Anatoliy F. Orlioglo’nun (KK1) “Koliva’nin ayri bir semboli var. Sicak olarak masaya
koyarlardi yemegin sicak dumanlarini 6linin ruhuna benzetiyorlardi. Sanki
olindn ruhu goge ylkseliyormus gibi.” sdzleri 610 asi olarak bilinen kolivanin s6zl
bellekteki sembolik anlamini stirdiirdigiini gostermektedir. Kaynak kisilerimizden
Elizayada Papova'nin (KK4) “Koliva var, sizdeki helva gibi. Papaza gotiirlip kutsatiriz
ardindan ikram ederiz. Buharinin lzerinde titmesi gerekir. 9, 20, 40, 3, 6 ve 9 ay
streyle yemekler veriyoruz hepsinde de koliva yapiliyor.” ifadesi ortak mutfak
kiltlrlne isaret etmekle birlikte Tlrk ve Moldova kultirlinde 6lenin ardindan
belli donemlerde yemek verilmesi gelenegini de temsil etmektedir. Kaynak
kisilerimizden Anna Statova'nin (KK2) “Kolivanin bugdayini dokuz kez yikariz. Once
kolivanin bugdayini alip dua okursun. Dokuz kez suyunu degistirirsin ki dokuz kat
yukselsin cenazenin ruhu, dokuz kati da rahat yol alsin.” s6zleri gokyuziiniin dokuz
kat olmasi inancina atif yapmaktadir. Tiirk mitolojisinde gokylziiniin dokuz katl
olduguna inanilir. Bu katlar farkl tanrilar veya ruhlar tarafindan yonetilir ve her katin
kendine has ozellikleri vardir. Bu inang bicimine gore, insanlar 6ldiiklerinde ruhlari
bu katlardan birine gider. Kolivanin da ayni sekilde dokuz sembolizasyonuna sahip
olmasi benzer distincenin izleridir.

Yemek toplumlarin kiiltirel cesitliliginin bir gostergesi olmakla birlikte ayni
zamanda bir maharet gosterme alanidir. Gegmiste donemlerde Gagauzlarin giinliik
gidalarindan biri olan “mamaliga” misir unuyla yapilan, Tirkiye'de kacamak ve
mamalika olarak da bilinen bir misir unu yemegidir (Seving, 2023: 129). Mamaliga,
yemek kullttrlniin disinda ev hanimlarinin becerikliliginin degerlendirilmesinde
de dikkat edilen bir unsurdur (Seving, 2023: 132). Yine benzer bicimde sarma
sarmak da maharet gosterme de 6nemli bir yemektir. Glinimiizde Komrat'ta sarma
gelenegi sirmekte olup genellikle bayramlarda yapilmaktadir. Sarmalar genellikle
bag yapradi ve lahana ile sarilmaktadir (Petrovici, 2009: 140). Turk mutfaginin en
bilinen ve geleneksel lezzetlerinden biri olan sarma, asma yapradi, beyaz lahana,



Turkiye — Moldova Ortak Mutfak Kultir
Cultura Culinara Comuna a Turciei si a Moldovei

kara lahana, kiraz yaprag ve dut yaprag gibi cesitli yapraklardan yapilmaktadir.
Kaynak kisilerimizden Victor Cojuhari'nin (KK13) “Sarmanin biylklugu ve sekli
Moldova'daki ev haniminin yetenedini gosterir, gercek ev hanimi en kictiguni
yapar. Beceri orani ona gore hesaplanir” sézleri de Moldova mutfagindaki yemek
ve maharet arasindaki iliskiyi temsil etmektedir.

Cesitli gegis donemlerinin bir parcasi olan yemek ayni zamanda ritUelistik
anlamalara da sahiptir. Komrat'ta cocugun ilk adimi 6zel bir adetle kutlanr.
Cocuk ayaga kalkip ilk adimini atmaya calisirken, anne “...... (cocugun adi)
kostegini keserim” diyerek cocugun arkasindan makasla kesme islemini yapar
(Petrovici, 2009: 205-206). Turkiye'de bu gelenek gliniimiizde devam etmektedir.
Halk arasinda bu gelenek “adim ¢oregi”, “tay ¢oregdi”, “kostek ¢ozme” gibi isimlerle
bilinmektedir (Ermecli, 2022: 66). Gagauzlarda ¢cocukilk adimlarini atmaya bagladigi
zaman “kdsteeni kesmek” adli toren yapilir. Cocuk ilk kez ayaklari tizerinde durmaya
basladigi zaman, tavuk tlylnid makasla ¢cocugun ayaklari arasinda keserek su
sOzler sdylenir:"Yury, yliry, altin ayak - demir gibi dayanikli ol” O giin ailede mayasiz
hamurdan ekmek yapilir. Ekmege “adim ¢6raa” ismi verilir. Ekmek tizerine bal stiriip,
kosarak akrabalara ve komsulara dagitilir (Percemli, 2011: 60; Seving, 2023: 125).
Kaynak kisilerimizden Patronka Doyikava'nin (KK10) “Festivallerde yapilan yuvarlak
bir pide var cocuklarin altindan hizli yuvarliyorlar ki hizli gitsin. Adim pidesi diyorlar.”
sOzleri ve Kira Dragni’'nin (KK7) “Cocuk ylriimeye baslayinca pide yapariz yuvarlak,
bebegin ayaginin arasindan gegciririz, yuvarlariz! ifadeleri bu gelenegin Moldova'da
yasayan bir miras olarak devam ettigini gdstermektedir.

Toplumsal uygulamalarin dnemli bir parcasi olan yemek, digiin gelenekleri
icerisinde dnemli anlamlara sahiptir. 1950’lere kadar Gagauzlar arasinda yapilan
“Hamur Toreni’, diglniin baslangicini ifade eden bir anlama sahip olup genellikle
persembe glni yapilmaktaydi (lusiumbeli, 2008: 110; Petrovici, 2009: 215).
Torende yanan mumlarin biyusel islevi vardi. Gagauzlara gore, yanan mumlar kotu
ruhlari uzaklastirarak, kdtl ruhlarin hamura karismalarini 6nlemis olurdu. Hamur
hazir olup ekmekler firinda pisince bir ekmegin Uzerine bal siirtip kesilirdi ve bir
tepsi Uzerinde orada bulunanlara ikram edilirdi. Gagauzlar arasinda eskiden yaygin
olan inanca gore, bu balli ekmekten yiyenin kismeti acilirdi (lusiumbeli, 2008:
100-111). Benzer dustince bicimi Turkiye’nin Kitahya ilinde de bulunmaktadir.
Kutahya'da erkek evine gelen geline “gelin ¢oregi” (Tiryaki, 2011: 11) ikram etme
gelenegi s6z konusudur. Kaynak kisilerimizden Olga Georgiva (KK9), Elena Ratkava
(KK3) ve Yelena Bargan'in (KK14) “Diiglinden 6nce cumartesi gencler toplanirdi.
Pazar giinli digun yapilirdi. Cumartesi evilenmeden 6nce diigiine kolac disinda
pidka yapiyorlardi pide gibi o da buytik olmuyordu ¢tinki Gstline bal strtliyordu.
Damadin arkadaslari bu pidkayr alip dans ediyorlardi, dans ederlerken herkes o
pidkadan parca almaya calisirlardi. En ¢cok kim alirsa evin sahibi o olacak, onun
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s0zl gegecek. Gelin tarafiyla damat tarafi beraber olurdu. En ¢ok hangi taraf alirsa
o tarafin s6zi gecerdi.” climleleri hamur toreni gelenegin halk arasindaki varligini,
degisimler yasamakla birlikte korudugunu géstermektedir. Kiiltlrtin dinamik yapisi
distinlldigiinde bu tarz degisimlerin kaginilmaz oldugunu soyleyebiliriz.

Gagauz Turklerin geleneksel yemek kiiltiirli icerisinde, aile bireyleri arasinda et
parcalarinin dagilimi dikkat ¢ekicidir. Genellikle bu gelenek kiimes hayvanlarindan
pisirilen yemegdi kapsamaktadir. Kiimes hayvanlarindan pisirilen yemegin
icerisindeki etlerin dagilimini, cogunlukla yemegi servis eden aile buyiklerinden
biri (anne, babaanne, anneanne) yapmaktadir. Yemegin icerisindeki et parcalarinin
dagihmi aile igerisindeki fertlerin sayisi goéz 6niinde bulundurarak yapilir. Ev
gecimini erkekler sagladigi icin kalca kismi erkek aile biyiklerine; but kismi erkek
cocuklarina; dogurganlk organlarin bulundugu kisim anne veya kayinvalideye;
blyilince evden ugup gidecek disiincesiyle kanat kiz cocuklarina; kiirek kemigi ve
kaburga kismi geline; karaciger, yurek ve taslik ailenin en kiigliklerine verilmektedir.
Ayrica Gagauz Turklerinde pili¢/tavuk/horoz bacadi yiyen insanin yalanci olacagina
inanci yasamaktadir. Kuglikbas hayvanlarin yemek sirasinda et dagiliminda,
cocuklarin akill ve gozlerinin iyi gdérmeleri icin kuzunun beyni ve gozleri ¢cocuklara
verilmektedir (Petrovici, 2019: 471). Kaynak kisilerimizden Galina Voda'nin (KK6)
“Zamaileilgili 6zel birdurumvar, kizcocuklara kanatlari erkeklere butlari veriyorlard.
Kizlar iyi bir eve ugup konsun, erkekler ayakta kalsin diye!” cimleleri Gagauz Turrkleri
arasinda giinimuizde de yemekte kullanilan hayvanlarin belli bash uzuvlarinin pay
edilmesinin 6zel anlamlari temsil ettigini ve kiltirel strdirdlebilirligin bu noktada
devam ettigini gostermektedir.

Gagauz kilturiinde bulunan bir diger gelenek olan digiinde tavuk oynatma
gelenegdi Anadolu'da da bulunmaktadir. Kina gecesi adeti olarak Bursa'da yaygin
olarak yapilan “tavuk alma” Anadolu'nun bircok yerinde detaylar farklilassa da
hemen hemen ayni sekilde yapilmaktadir. Ornegin Bartin'da (i¢ giine veya bir
haftaya yayilan diigtinlerden haftalik olanda ¢arsamba giinii “tavukcu olma” olarak
adlandiriimaktadir. Bu glinde kiz evinde “tavukcu olma"ya davet edilen misafirler
ile damadin evine calgilarla eglenerek gidilmektedir. Damadin calgicilarla birlikte
tavukculari karsiladigi bu eglencede, tavukcu kadinlar damat evi tarafindan misafir
edilmekte ve aksama kadar yemek ikrami yapilmaktadir (Akgilin, 2020: 161) Natalia
Gradinaru'nun (KK8) “Sembol olarak diiglinlerde tavuk oynatiliyor. Pisirilmis tavuk
dans ettiriliyor. Onu eskiden 6zel boyayip isaretliyorlardi, daha fazla cocuk olsun
diye. Bu durumda sagdi¢ tavugu satin almali” sézleri ve Tatiana Casian’in (KK11)
“Tavuk oynatma var, bereket icin sagdi¢ satin aliyordu tavugu mutlak bir sekilde.”
ifadeleri tavuk oynatma/tavuk alma ritlielinin hem soyun devamini hem de bereketi
sagladigi inancini temsil etmektedir.
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Yemekler ve semboller, kiiltirel ifade bicimleri olarak insan yasaminda
onemli bir yere sahiptir. Zamanla degisen kiresel dinamikler kiltir tzerinde
bazi degisimlere sebep olmaktadir. Ozellikle son ddnemlerde kiiresellesen
diinya uzerinde “akiskan hayat”larin (Bauman, 2020) kdltirel cesitliligi risk altina
soktugunu soyleyebiliriz. Kiiresellesme, kilturel etkilesimi artirirken ayni zamanda
geleneksel kulturel kimliklerin tek tiplesmesine ve yerel kultirlerin erozyona
ugramasina neden olabilmektedir. Tatiana Popa’nin (KK12) “Bugiin yedigimiz seyler
eskiden yoktu, fakirin yemeklerinin yerini yeni yemekler aldi” sdylemi ve Natalia
Gradinaru’nun “1920’lere kadar beyaz ekmek zenginlerin olarak goriliyordu ve bu
zaman araliginda beyaz ekmek sadece 6zel giinlerde pisirilmekteydi.” ifadesi kiilttr
degismelerinin yemegin sembolik anlamiyla kendisini hissettirdiginin yalnizca birer
ornegidir. Yemek kiiltirel statli ve kimlik gibi noktalarda cesitli anlamlara sahiptir.
Kultarel degisimler bu acidan yemegdin sembolik anlamlarinda da farklilagsmalara
sebep olabilmektedir.

Sonuc olarak yemek, sadece fizyolojik bir ihtiyaci karsilayan bir unsur olmanin
otesinde, ayni zamanda aidiyeti, toplumsal iliskileri ve kimligi yansitan bir arag
olarak var olmaktadir. Mutfak kilttri toplumlarin tarihini, degerlerini ve inanglarini
yansitirken, ayni zamanda semboller araciligiyla daha derin anlamlar ifade
etmektedir. Bu nedenle, yemeklerin hazirlanma bigimi, sunumu ve tiiketilme sekli
de kulturel anlamlara sahiptir ve toplumsal kodlari gésterir. Yemegin sembolizmi,
toplumlarin ve kiiltlrlerin nasil isledigini, nasil iletisim kurdugunu ve kimliklerini
nasil insa ettigini anlamamiza yardimci olur. Bu ¢alisma, yemek kiilttiriiniin sadece
beslenmeyle ilgili olmadigini, ayni zamanda toplumsal baglarin, geleneklerin ve
ritGellerin Gnemli bir bileseni oldugunu gostermektedir. Ayrica calismadaki 6rnekler
Uzerinden ifade edildigi Gizere Turk-Moldova mutfak kilttriiniin yemegin sembolik
anlamlari acisindan bir¢ok noktada ortak bellege sahip oldugu goriilmektedir.
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Xne6 N MyuHbie Uspenuna B
TpagunumnoHHoun Kynbtrype lNaraysos

Espokuna Copouany*

Xne6 B XM3HW raray3oB 3aHMMaeT ocoboe mecto. OH ABMAETCA OAHUM W©3
KntoueBbIX KOLOB TPaAMLNOHHON KynbTypbl. O ero BbICOKOWM 3HaUMMOCTN FOBOPUT
COXpaHuBLUeeca B Hapoge BbipaxeHue: Ekmektdn taa biili var mi?! (6yks. Yto moxeT
6bITb Bbilwe xneba?!). [inA raray3oB xsieb ABNAETCA HayanoM HayaJs, No3TOMY OH
CTaHOBUWTCA CaKkpanbHbIM. Tak, Nepef TeM Kak pe3aTtb xJieb, nonaranocb OCeHUTb
€ro KpecTHbIM 3HaAMEHUEM, YNaBLLWIA Ha MO Kycok xieba Obifo NpUHATO LienioBaTb,
npu xnebe 3a CTONIOM Henb3A ObIIO CCOPUTBCA U CKBEPHOCIOBUTbL. Xnebom
knanucb: ekmeci dperim (6yks. uenyto xnebywek); Allah ekmeemi alsin! (6yks. [MycTb
Bbor oTHUMeT y meHa xneb!) n npoknuHanu: Ekmek ursun! (byks. MNyctb xneb TebA
ynaput!)/Ekmek carpsin! (6yks. MycTb xne6 Tebs napanusyet!). C xne6om 6Gbiiv
CBA3aHbl pa3fiMyHblie NOBEPbs U MPUMETbI (X1eb Henb3s Aep)KaTb NepeBepHYTLIM,
TaK KaK MOXET «MepeBepHYTbCA» BCA KM3Hb; YMaBWWIA Ha MOn KycoK xseba
npengewan npuxop rocta u gp.). O xnebe Hapog cnaraeT NOCAOBULbI, NECHY,
6annagbl, MO3Tbl NUWYT CTUXU. B cKa3kax Bcerga npucyTcTByeT xyeb munm xnebHasn
nenewka. TpaAMLMOHHO roCTel raray3bl BCTpevaloT xynebom-conbio tuz-ekmek.
(®oTo 1). Xneb cumBonusmpyeT nnogopoane, bnaronosnyyve, a Cosb 3aimLaeT OT
3J1bIX CUJ1 U BbIMOJSTHAET QYHKLUIO IOrOBOPa («MPaBO COMM»).

Ha npoTaxeHnn MHOrMx BeKOB raray3amu 6bl1 HapaboTaH OrPOMHbIN OMbIT
BblpalYMBaHNA 3epPHOBbIX Ky/bTyp, 06pabOTKM 3epHa, M3roTOBMEHMA TecTa U
BbiNeKaHNA PasfnyHbIX XAebHbIX n3penunin. MNekny raraysbl NPecHbI U KUC/bIN
xne6 13 NWEeHNYHOW, PXKaHOM 1N KYKYPY3HOWM MyKU UK 13 UX CMeCeN.

CambIM pacnpocTpaHeHHbIM COCO60M Bbineukm xneba BnnoTb 10 cepeanHbl XX
B. ObIJIO BbiNEeKaHve NpecHbIx nenewek (¢orek, pita, turta) B ropavem nenne ovara,

[loueHT, A p, AOLEHT, CTaplnin HayuYHbI COTPYAHUK WHCTUTYTa KynbTypHOro Hacnegums, Cektop
«ITHONOTMNA raray3oB».
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Ha pacKaneHHOM, OYMLLEHHOM OT 30J1bl OCHOBAHUM OTKPbITOro ovara (OoTo 2) nnn
Ha packKaNieHHON cyxol ckoBopoge (pazlama). N3 nenewek rotoBunu kabartma:
MPWUroTOBNEHHYIO NeMneLlKy 13 XNebHOro JpoX»KeBOro TecTa nocbinanu 6pbiH30M,
CBepXy Knanu BTOPYO, Kpad NienelleK 3alunbiBani 1 3aBepTbiBann, Nocie Yero
MeKIN KaK 0OblYHbIe IeNeLLKN Ha nofy neyu.

B npownom Beke xneb (somun ekmek) neknu M3 KWUCIOro Tecta Kpyrnow
dopmbl Ha Mofy 1 B CKOBOPOAAx: B OCHOBHOM, OH Oblfl pXaHbIM (cavdar ekmdd),
pexe nweHnYHbIM (booday ekmdd wnu pak ekmek). Yacto rotoBunu xneb u3
CMeCU MIUEHNYHOW 1 pPXKaHOWM MyKK (esmer ekmek) 1nn NWEHNYHOWN 1 KyKypYy3HOM
(malayli ekmek), nHorga u3 cmecs Bcex TpeX 3M1aKOB, MeKN Takxe Xxned ¢
nobasneHvem oTpybeil. Hepeako xneb 3ameHANcA KyKypy3HbIMU JeneLikamu
(malay). WN3niobneHHbiM 6ntofomM Yy raray3oB cTasia MosigaBckas mamaliga,
NPUroToBNEHHas 13 KyKypy3Hon mykn (DoTo 3). CnefyeT OTMETUTb, UTO y raray3oB
N MOJIAaBaH MHOTO O6OLWMX BMAOB XnebHbiX usgenmin. CBA3aHO 3TO C Hanuuem
06X 3ePHOBbLIX MPOAYKTOB, UAEHTUYHbBIX TEXHOSOMIA MPUFOTOBAEHUS N CXOXKIX
Tpaguumii ynotpebneHuns o6paaoBbIxX Xnebos..

B HacTosLee BpemA B ropoaax xneb nokyrnaeTtcs B MarasuHax, HO B cenax Ao
cux nop 60sbLIAn YacTb X03AeK neyeT JoMallHUA xneb. B 6onblumHCcTBe cnyyaeB
€r0 BbINEKAIT U3 MUEHNYHON MYKN.

MoBcenHeBHOW eflon 6eAHAKOB A0 cepefuHbl XX B. Oblv pasfiMyHOro popa
MyuyHble noxnebku. Ceilvyac pefiko Kakasa xo3fAWKa npurotoBut bulamag, uuma
corba, cullama, tarana vwnun candra, HO NamATb O HMX XOPOLUO COXPaHWUNachb Yy
CTapLLEero NoKoseHus.

Camoii ppeBHeln noxnebkon sABnaeTca bulama¢’, pna ee NpUroToBneHUA
npenBapuTENbHO NOAXKAPMBAOT MYKY HaMacsie, 3aTemM ;00aBNAT BOAY, MOyYaeTca
MyyYHasa Kawwmua, ryctas noxnebka (TPMC, 1973: 95; GRRS, 2002: 106; 3CTH, 1. 2:
259)% Kpome TOro, B AnaneKkTax N3BeCTHO elle OfHO 3HaueHue coBa bulamag, a
MUMeHHO: MyYHas 6onTyLKa (pa3bonTaHHoe B Bofe HebonblLoe KONMYeCTBO MyKH),
fnobasnsaemas B coycbl (manca) pna 3arycteHus. OTciofa Bce Buabl 6ntof, nmetoLyme
B COCTaBE >KAapPEHYl MyKy WUnv J0OaBIEHHYID MyuyHy0 OOMTYLIKY, Ha3blBaloTCA
manca: suvanni manca, kartofi mancasi, patlican mancasi. B Tpaguumax nutaHua
raray3oB MaHoica npefcTaBnsaet cobon 6no0, 6a30BbIM KOMMOHEHTOM KOTOPOTO

1 Bulamagq/bulamag - ppeBHeNLLN BUA NOXNEOKY, N3BECTHDIN MHOTVIM TIOPKCKVM Hapoaam. Ha3saHue
NPOWNCXOAUT OT APEBHETIOPKCKON MMarofbHOM OCHOBBI bula- ‘MelaTb, NepeMelunBaTh, CMeLwmnBaTy’
(3CTA, 1. 2: 258-260).

2 Moxnebka Ha nogXapeHHoi Myke BcTpeuyaetca B Typuuu («kavrulmus un ¢orbasi
(*Senirkent, Yukaridinek*Sarkikaraagag-Isparta) (ZTS, https://turuz.com/search/
default?content=book&qg=bulamac) n 8 bonrapuu (bPP, 1975: 49).
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ABNAOTCA MACO/pbiba/KapTodesib/nyK/MoOMUA0OPbI, @ MyKa MCMOJb3YyeTCA TONIbKO
ona 3arycteHuna. M. B. MapyHeBuny B cBoeli MOHOorpaduy ynomrmHaeT o TOM, 4TO
raraysbl FOTOBWIN MAHoicy U3 ANL, NepeMellaHHbIX C OpbIH30M, C fJobaBneHeMm
KYKYpPYy3HON MyKun (Mewmep maHoicace!) (MapyHesuny, 1988: 163). Takoro poga
KyLUlaHbe U3BECTHO MHOMMM GanKaHCKUM HapoZam.

lyctaa My4yHas noxnebka cullama’®, n3BecTHas B HEKOTOPbIX cenax, no cyt
ABNAETCA aHanorom 6noga bulamag. Takasa noxnebka roToBUTCA OYeHb ObICTPO,
MMEHHO 3TO OO6CTOATENbCTBO Aano BO3MOXKHOCTb PacIMPUTb CEMaHTUYecKoe
none rnarona ¢ullamaa HoBbIM 3HaueHVEM — “NPUFOTOBUTL efly Ha ObICTpYto PyKy”
(¢cullamaa bir manca). bnopo ¢ullama n3BecTHO U Kak MACO, MPUrOTOBJIEHHOE NOJ
coycom. MNopgobHoe 651100 U3BECTHO 1 MOJSIAaBaHaM, OHO TaKXKe PacnpoCTPaHEHO
B PymbIHWUN 1 B HeKOTOpbIX parioHax bonrapuu.

laray3am cnoBo c¢ullama n3BecTHO B criefytolmx 3HayeHuaAx: 1) ‘KywaHbe n3
yero-n., 2) “3aneyeHHoe B Tecte; macHon pynet” ((PMC, 1973: 553; GRRS, 2002: 171);
3) ‘ryctas Mmy4yHas noxnebka’; ‘MAaco nog myuHbim coycom’ (CopousHy, 2020: 49-50).
W B TypeLiKol KyxHe nof Ha3BaHueMm ¢ullama npepcTtaBrieHbl pasnmyHbie 6ntoaa: 1)
rycrasa MyyHas noxsebka; 2) MyuyHoe 611040 € »KapeHbIM MACOM KPOnunKa/ ArHeHKa
(TTS, 11, 1991: 226; THADS, lll, 1968: 3; TylleHasa HOXKKa; 4) MACO, 3aneyYeHHoe B TecTe
(TPC,1977:201). Ceiruac 6ntopo cullama (maco B 6enom coyce) onATb BO3pOXKJaeTcA
raraysamu, U B pecTtopaHax ero rMofaloT KaK raray3ckoe HaluvoHanbHoe 6tofo.
(®oTo 4).

B npolwunom, no BOCMOMUHaHKAM MHPOPMATOPOB, B 6eHbIX CEMbAX FOTOBUMN
noxnebKy 13 KyKypy3HoW Kpynbl unu Mykun — candra/jandra (Hukorno, 2004: 85).
B nopconeHHyto KunsLlyo BoAy NOCTENEHHO CbIMAT KYKYPY3HYIO MYKY WU Kpyny
N BapAT [0 FOTOBHOCTU, MOJyYaeTcs »KuAKas Kawuvua. B BynkaHewTax 13 Takon
Kawwmupl rotossT cizl mamaliga. Ha [HO CKOBOPOA KM HacbkinatoT OpbIH3Y, 3anvBatoT
NMPUrOTOBNIEHHOW KalLMLeNn, onATb CJIol GPbIH3bl U MOBEPX MOJSIMBAIOT FOPAYMM
macnom, LnneHne ropauero macna (ciz) n fano HaseaHwue 6ntogy. (PoTo 5).

Mo TexHOMOrMM NPUroTOBNIEHNA GNIM3KN MeXay coboi cynbl tarana v uuma
¢orba (umag ¢orbasi). B Mrucky ¢ Mykol Habpbi3rnsanu Bogy, 06pa3oBbIBaNUCh
KOMOUKM, 6OJblIMe KOMKW pacTupany pykamu, 3aTeM WX OTCEMBanM CUTOM U
6pocany B KWMATOK, Nonyyanacb MyuyHas XuKuua € Kycoukamu Tecta. bonee
no3aHel PasHOBUAHOCTbIO NMOAOOHOrO Cyna ABAAETCA CYN C KNeuKaMu (2anywku),
3aMMCTBOBaHHblE raraysamu y monpasaH (galusti), a Te, B cBow ouepefb, Y
yKpauHLeB. TecTo (HEKpYyTOe) 3aMeLIMBAeTCA Ha BOAe 1 AlLaX, OT HEro OTAeNAoT

3 Cm. TonKoBbIV C/IOBapb TYPELKOTrO s3blka B 4-x Tomax: ¢ullama 2. Fyctas myuHas noxne6bka (MyuHoum
cyn) (TTS, I, 1991: 226).
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MaJieHbKMe KycKu (Lwapwkm) n 6pocatoT B cyrn (0BOLHOM 6ynboH). Cyrbl C Kycoukamu
TecTa (uuma ¢orba, tarana, galuska ¢orbasi, kesmd ¢orbasi), noaBmBLUMECA B pa3Hble
NCTOpUYecKne neprombl BpeMeHU, Oblv M3BECTHbI BO BCEX raray3cKux cenax.
HekoTopble u3 Hux (galuska corbasi, kesmd ¢orbasi) ynoTpebnaioTca 1 cerogHs.

Mamnywkn (pampuski), 3aVIMCTBOBaHHbIE U3 YKPAUHCKOW KyXHW, TOTOBUIINCD
06bI4HO BMecTe C x1eboM. M3 xnebHoro Tecta neknmn HebosnbLuve 6yNnoyKu, KoTopble
3aTeM MOMUBANIUCb YECHOYHbIM COYCOM, MPUTOTaBIMBAEMbIM W3 TONMYEHOrO
YyecHOKa 1 conu ¢ fobaBnieHreM Boibl 1 rOpAYEero NoAcoHeYHOro macna.

M3 xunpkoro TecTa raraysbl nekyT 6nunbl (lalangi, lalangita) v onapbu (akitma).
Ona npuroToBneHWa 3TUX W3LENUi WCMOJb3yeTcA MIEeHWYHAs MyKa, B Hee
[06aBAAOT AMLA, HEMHOIO Caxapa, CON 1 NOACOSTHEYHOro Macsa.

K apxanyHOW TeXHONOrMn TMPUrOTOBNIEHUA OTHOCATCA MyuHble W3Lenus,
KapeHHble B PaACTUTENIbHOM Macie WK >KUBOTHOM >Xupe. K HUM OTHOCATCA
pacnpocTpaHeHHble y raray3oB gevrek, gézlemd, katlama, a Takke MbIlWKU W
MOHYMKN M3 MPECHOrO N JPOXMKEBOro TecTa, C HAUMHKON 1 6e3 Hee (kabartma,
lokum/ kirde/ dizman, sulu gézleme, gogolos/ gogos/ gogoneli)*.

Gézlemé 'y raray30B SBASETCA LIMPOKO PACipPOCTPAHEHHbIM  6ogoMm.
[laHHOI nekceMol Ha3biBAlOT NMPUrOTOBNIEHHbIE 13 MPECHOrO TecTa »KapeHHble B
pacTUTENbHOM Macsie Kpyrible TOHKMeE neneLky 6e3 HaumMHKK (B BynkaHeluTax oHU
Ha3blBatoTcA bos gdzleme (bos — “nycTtbie, 6e3 HaunHkK") (OoTo 6 1 MoTo 6a) u ¢
HaunHkomn (Doto 7 n ®oTo 7a).

[na npurotoBneHus gézlemd 3ameluriBaeTcsA TeCTO CpefHelt ryctoTbl. M3 Tecta
KaTalT ManeHbKre NMopuun-LIapUKK, Kaxabl LapuK pacKkaTblBAeTCs B TOHKYHO
nenewky gnametpom B 20-25 cm. Ha ofjHY NOMOBUHKY NeneLKkn KnageTca HaunHKa,
KoTopas NPUKPbIBAeTCA APpYroi NONOBUHKON. Kpas 3awymnbiBaloTca nanbLamy unm
C MOMOLLbIO BUAIKW 1 KapATCA Ha pacTuTenibHom macse. (Poto 7 n OoTo 7a).

CyulecTByIOT M Apyrue BapuwaHTbl nNpurotoBneHna gozlemd. PackaTbiBatoTcA
6osibluvie TOHKUE NUCTbI-NenewKkn guametpom B 50 - 60 cm. Ha nonoBuHy
packKaTaHHOro nucTa KnagyT OpblH3Y, BTOPOW MOMOBUHOW 3aKpbiBaloT MepBYIo.
Kpaem 6ntofiLia pexxyT Ha OTAeNbHble YacTy, a 3aTem »xapAT B macne (Poto 8, PoTo
8a, ®oto 86 n ®oTo 8B).

B monpaBckux cenax Ha tore MosigoBbl TakuUe KapeHble JeneLkn ¢ HauMHKoWM
13 6pbIH3bl Ha3biBatoTcA ghizlomeli, ghezlemele, ghizolomele, gizlomele (Hukorno,

4 MapeHHble B 6apaHbeM XXUpe WM Macie Kycouku TecTa (6aypcaku, /10Kym) sBASIOTCA «Cyry6o
CKOTOBOAYECKUM» 61110/0M 11 ObITYIOT B KyXHe pAAa TIOPKCKNX HAPOAOB — Ka3axoB, baLlKkup, Horarnues
(WWnToBa, 1979, ¢.118; Napgxuesa, 1976: 201). Cama TexXHONOrMA NPUrOTOBNEHNA G6nloaa (apeHue B
Macsie U KUpe MBOTHOFO) BOCXOAUT K KoueBomy 6bITy (CTyaeHewKas, 1974: 158).
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2013:183). C 60nbLIO AOSIEN BEPOATHOCT MOXXHO FOBOPUTH O TOM, UTO MOJ1AaBaHe
3aUMCTBOBA/IN 3TO GJIOA0 Y CBOVIX COCEAEN - raray30B.

CnoeHble 6e30pOXKeBble JfienewKky C HAaYMHKOW U3 GPbIH3bl UAX TBOPOra
(BO3MOXHO C AobaBfieHVeM 3efIeHOrO JiyKa WX 3eneHu). raray3bl HasblBaloT
kamnamodi (katlama)®. B ocHoBYy Ha3BaHWsA N34eNuUsA Ner cnocob ero NPUroToBeHN ,
a UMEHHO: «CJI0XKEHHOE BABOEY.

laray3ckve MbIWKM MO CNOCOOy MNPUroTOBMEHUA JIOKANbHO OTINYAlOTCA B
[eTanAx 1 B pa3sHbIX cenlax Ha3blBaloTCcA Mo-pasHomy: lokum/gogolos®, kabartma,
sulu gézleme.

B Kompate KycKu NpecHOro iy ApoXXKeBOro Tecta, 06KapeHHble B XXupe nim
B Macsie Ha3blBaloT lokum. AHanormyHoe MyyHoe n3genue Kak cnagkoe yrolieHuve
N3BECTHO B MepCUACKON, apabCcKkoi, rpeveckon 1 TypeLkon KyxHsx. Mpn nogaue
MX 0ObIYHO MOMMBAOT MEeAOM W MOrPy»aloT B CaxapHbl CUPOM M MocCbinaloT
Kopuuei. B TypeLKnx gnanektax 3T1 clagoCcTu U3BeCTHbl Kak lokma u lokum (TPC,
1977: 590). O6e yka3aHHble TypeLKme fieKcembl Obinv 3aMMCTBOBaHbI raray3amm 1
3aKpenuIKchb B AVaneKTax B ciefyolmnx 3HaueHusax: lokum 1) Kyckn gpox»KeBoro
TeCTa, KapeHHble B »KUpe; 2) NMPOr C TBOPOTrOM WM OPbIH30W, YNOXEHHbIV B
NPOTUBEHb MaNIEHbKUMIK KyCKaMW W 3anuTbll CMeTaHol C AnuoMm; lokma — 310
Kycok maca (GRRS, 2002: 448).

CyLiecTBYIOT pa3Hble BapuaHTbl MPUFOTOBEHUA JIOKYMA-nupo2aa N pasHble
ero HavmeHoBaHwA. Tak, lokum, dizman’ (gifimani) roToBAT cnefyoLWmm 06pasom:
Ha)aTrem 60/1bLIOro nanbLa B HEGObLUNX KYCOUYKaX MPECHOrO U JPOXKEBOro
TecTa pAenatoT yrnybneHusa, KnagyT TyAa OpblH3y wayM TBOPOF, MOMELLAlT Ha
CMa3aHHbIi MacIoM NMPOTMBEHD, 3aMBalOT CMEChIO ANL, CO CMETaHOW 1 CaXkaloT B
neub. (Doto 9 1 ®oto 9a).

[pyron BapnaHT: packaTaHHbIN TINCT [ POKXKEBOro TeCTa Hape3aeTcA Ha MONOCKN
wupuHoi 8-10 cM, Ha HUX BbIKNAAbIBAIOT OPbIH3Y WM TBOPOr M 3alyuUnbiBaloT
BAOSb NO Kpato. [T0N0CKy C HaUMHKONM pa3pes3aloT Ha KYCKM BeNUYMHONW C ANLO,
YKNaablBaloT pAfamMn Ha NPOTMBEHb CPE30M BBEPX, KaXAbll Kycouek nocepeguHe

5 BapwuaHToB npurotosneHus katlama y TIopkckux Hapogos Gonbluoe Konuuectso. Katnam Katnama
(6ntofo Horanckon, 6GalKMPCKON, KPbIMCKOTAaTapCKOW, TaTapCKow U Y36eKCKOW HauMoHaNbHOW
KyXHW (HOT. KaTnama, 6allk. Kamiama, KPbIMCKO - TaT. gatlama, keamiama, TaT. kKamaama ) pynet
13 TecTa C MACHOWN HAaYMHKOW, MPUrOTOBEH HbI Ha napy (Magkuesa, 1976: 201; URL 4). Y36ekckas
Kamsama - 3To CNOeHble [POX>KeBble/6e3ApoXKeBbIE NIEMNELLKN (C HAUMHKON 1 6e3 Hee), XapeHHble
Ha nogconHeyHom macne (URL 5).

6 B Kompate Hapsagy C HaumeHoBaHuem lokum ynoTpebnsaoTca v MongaBckre TepMuHbl gogolos,
gogos, gogoneli (MapyHeBuu, 1988: 156).

7 Dizman n3BecTeH Typkam B bonrapuu B BapwaHTtax dizman n dizmana(Pasrpag) (URL-8 B Typuun
(Eckunwwexwp) - dizmana v dizmana (gégmenbdéregi) (URL-9).
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NPVAABANBAIOT MNaNbLAMW, 3a/IMBaOT CMETAaHOW UM KACTTbIM MOSTOKOM, CMELUaHHbIM
C AnuoMm, n Bbinekatot. (DoTo 10).

AHanornyHbIM CNocobom fJlaHHoe 6110A0 rOTOBAT U B BynKaHelUTax, Ha3biBas ero
kirde®, a raray3bl [pna3oBbs noxoxee n3genvie HasbiBatoT kedi basiimaa. B Yapgbip-
JNlyHre kirdd odopmnaeTtca B Buae pyneTta, B KayecTBe HaUMHKU MCMONb3yeTcA
6pblH3a, nepemewaHHaa ¢ TBoporom. (Poto 11). CxopgHoe wu3genue raraysbl
MNpura3oBbsa Ha3blBaloT lekceMol pesmet (Faray3bl, 2016: 179), a mongaBaHe cumaci.
(URL-3).

B 3Tynun TepMnHOM kirde Ha3blBalOT My4YHOE M3genne ¢ HAYMHKON 13 nebefbl
(kirde otu — 6ykB. TpaBa gns 6noaa kupde, nat. Atriplex) n »xapeHoro nyka. Ecnm
MMPOT TOJIbKO C JTYKOM, Ha3BaHUe KOHKPeTU3mpyeTcs — suvanni kirde.

B BynkaHeluTax 13 3TOI TpaBbl FOTOBAT MMPOT 13 MPECHOrO TeCTa U Ha3blBaloT
ero otlu pide (6yks. nupor ¢ Tpason). (Poto 12 n GoTo 12a).

Cpepnu caobHbIX M3Aennii, XapeHHbIX B 60MbLIOM KoNMYecTBe pacTUTENbHOIO
Macna, creflyeT Ha3BaTb W «XPYCTUKM», NMOMYUYMBLUVE B fMaNieKTaxX HAaVMEHOBaHWA —
kauk, gevrek, sisik,domuzkulaa, piriska.3ToT Bug cAOGHOrO NeyeHbA Ncnonb3oBanca
Kak o6pAgoBoe 1y npasgHNYHoe yrouleHuve. Tak, ¢ gevrek nocewany poXxeHuLy
B NepBble [HU Nnocse poxaeHnA pebeHKa, a TakxKe GOMbHbIX 1 MOXKUAbIX JlofeN.
Gevrek aBnaetca ob6A3aTeNbHbIM OnOAOM CBafebHONM Tpanesbl, Pa3fNYHbIX
npasaHnYHbIx ctonos. (GoTo 13).

Mo onucaHmio B. A. MowkoBa, raraysbl rotoBunu 6niogo u3 65nvHOB,
nepecbinaHHbIX TBOPOroMm, 1 HasbiBanu ero dosema (Mowkos, 1902: 31). NopobHoe
65110110 (crioeHble BANHBI UM TOHKIME NINCTbI TECTA, TAKXKE NepecbiNaHHble TBOPOroM
Unn 6pbIH301) rOTOBAT 1 ceivac. MNepBbli IMCT TeCTa PACKATbIBAKOT TOJILLMHON B 1
CM, CMa3blBaT PaCTUTENbHbIM MAaC/IOM; OZIHY €ro MOJIOBMHY NOCbINaOT HEGONbLWNM
KONMYeCTBOM HaTepTol GpPbIH3bl M HaKpbIBAKOT APYror NonoBUHOW. CNOXKEHHBbIN
BABOE NINCT PAaCcKaTbIBAIOT eLLe Pa3 Kak MOXKHO TOHbLLE, CHOBA MaXyT PaCcTUTENbHbIM
MacC/IOM 1 MOCbINAT OPbIH30. 3aTeM CKJIaAblBalOT BABOE, pacKaTbiBaloT MOBTOPHO
1 TaK HECKOJbKO pa3 o NONyYeHMA CJI0OEHOro TecTa. 3genve cmasbiBaloT Macsiom,
BbIKaZblBAOT Ha NPOTMBEHbD 1 BbINEKAIOT B AYXOBKE VN B NeYNn.

HaunoHanbHbIM 611040M Faray3ckol KyxXHW ABMAIOTCA C/IOEHble MUPOrn C
pa3nuuyHon HaurHkon (kirma/kivirma, désemd, piddy/pide): c 6pbiH3ow (piinirliknrma/
kivirma/pide), c TBOporom, KoTopble nepes BbiNeyKol 3annBanm CMeTaHo, B3OGUTON
c anuom (kaymakl), c nuctbamu nebepnpl (otlu pide), c TeikBow (kabakli), ¢ »xapeHbIM

8 Typeukoe kirde aHanormyHo M3enuio 13 JPOXKKEBOrO TECTa C GPbIH30M, 3aIMTOMY CMETAHOW WK
KMUCNbIM MOMIOKOM, NepemeluaHHbiM ¢ argom (URL 6, URL 7 n ap.
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nyKom (su(v)anni), pexe ¢ KanycTon unm ¢ Kaptowkow (pazi kartofiyldn/laanaylan).
B ocHOBe TexHONMoOrMM BCex PasHOBUAHOCTEN MMPOTOB NIEXNUT TOHKO packaTaHHOe
npecHoe TecTo, NnepecbinaHHOe HaUYMHKON 1 YNOXeHHoe B rodpupoBaHHOM (Mnu
cBepHYTOM B TPyOOouUKy) Buae B popmbl. (Doto 14 n Goto 14a).

Ona npurotosnenus katl pide/plistir pide TOHKO packaTbiBaeTcA 60NbLION INCT
NpecHOro TecTa, CMa3blBaeTCA XKUPOM UM MAaCIOM, NepechinaeTca cBepxy 6pbIH30M
(3TOT BMA NMNPOrOB rOTOBUTCS TOMBKO C HAUMHKOWM U3 OPbIH3bI), CBEPTbIBAETCA C
06eunx CTOPOH PyJIeTOM, OfMH KOHEL, KOTOPOro CBOpayrBaeTcsi BMNPaBo, APYron —
BNEBO, MONYUMBLUMECA PYNETHI HAKMAAbIBAOTCA APYT Ha Apyra U packaTblBalOTCA B
nenewky pasmepom ¢ Gopmy Bbineyku. na ogHoON GopmMbl FOTOBUTCA HECKOSbKO
TaKuUX NeneLlek, Mexzay KOTOpbIMUK TakxKe HacblnaeTca 6pbliH3a. [puUrotoBneHHbIN
CNOEHbIV MMPOT 3aBOPaYMNBaETCA B OTAE/bHbIN packaTaHHbIN INCT U yKNaAbiBaeTcA
B GOpMy, CBEpXY CMa3blBAaETCA SIMUHbIM XeNTKoM. MeueTca B neun. HekoTopble
X03AMKN Mepepn nofjavei Ha CTON 3aNMBalOT U3fenvie NOACIaLEeHHOW BOAON.
M3BecTeH 1 ynpoLUeHHbI BapyaHT AaHHOIo BUAa NMpora: packaTbiBalOTCA TOHKME
nenewku pasmepom ¢ Gopmy BbiNeyKy, yKnagbiBalotca B GoOpMy CloaMur, Kaxablii
CNOW CMa3blBAETCA XUBOTHbIM »KMPOM UIIN PACTUTENbHBIM MAC/IOM U NMOCbINAeTCA
GpPbIH301 VN TBOPOrOM (TBOPOT, NepeMeLLlaHHbIN ¢ kirde otu). [ogo6HbIN CIOEHbIN
nupor (go 20 cnoe.) raray3bl [1pra3oBbA Ha3bIiBaloT piinirlivnwv kuru kirma (Taray3sbi,
2016:179).

B c. ETynuna nsBecTeH elye OAUH BUA CIOEHOIO NUPOTa, Ha3blBaeMbll sag pidesi
(6ykB. nupor Ha ckoBopoge). Ha TOHKO packaTaHHble NUCTbl TecTa HeOGOMbLLON
dopmbl KnageTca TBopor nnm 6pbiH3a. Kpas nucta 3arnbatotca BHyTPb, NpraaBas
nsgenuio Gopmy KoHBepTa. Kaxkablli KOHBEPT CJlerka packaTtblBaloT, 00XKapuBaloT
Ha CKOBOpPOZE C PACTUTENbHbIM MAaC/IOM WU XUPOM, CKNafblBalOT HECKOJbKO
KOHBEPTOB BMECTe U Nepea nofayeit Ha CTos 3a/BatoT CMETaHO.

Makarina (oTBapHble Kycouku Tecta B GOpMe TPeyrosibHWKOB, POMOMKOB
«BaHTMKa») rOTOBUTCA U3 NPecHoro Tecta. PackaTtbiBaeTcA 60bLLON NNCT (KaKk ana
KblblpMd), Hape3aloT ero cHayana Ha MoJSIOCKW, a 3aTeM MOJIOCKM pa3pe3atoT Ha
MPAMOYroJfibHble KYCKM, KOTOpble 3alyunbiBaloTcA nocepegnHe. Taknum o6pasom,
UM npupaeTca dpopma «baHTUKar». MakapuHa BapuTCs, Kak MaKapoHHble N3aenus.
Mocne BapKM Ha AHO MOCYAbI MOCbINAOT OPbIH3Y, OTKMABIBAIOT HA HEE 13 AypLusara
MakapuHy v CBepxy NnoanBatoT ropAaYnM MacsioM UV XUPOM.

Tecto pna gomawHen nanwu (kesmd) 3amelInBaeTca Ha ANuUax (pefko Ha
Bofe). PackaTbiBaloT IMCT TeCTa U cnerka ero noacywmsatoT. CKaTbiBaloT B PynoH
(Ha cKanky), pexyT Ha [iBe YacTu, KaxAaylo YacTb AenAT elle Ha 2 - 3 yacTu, 3aTem
Hape3atoT conomkoi. (Doto 15). Jlanwy gobasnatoT B cyn (kesmd ¢orbasi) unv BapaT
Kak otgenbHoe 6500 ¢ MAcom u 6e3 maca (kesmd). B Yagblp-JlyHre 1 B HEKOTOPbIX
OPYryX cenax naruwy HasblBatoT ¢orba (Lenoe BbiCTynaeT B 3HaYeHUn Yactu). Cyn
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C JOMalUHen nanwon 34ecb HasbiBatoT borg¢ ¢orbéylan, a nanwy ¢ mscom — ¢orba
lokméylan (6ykB. “cyn/6opuy ¢ macom”). B nopasnatowem 60MbWMHCTBE OPYTrUX
ZVaneKkToB TEPMUHOM ¢orba o603HauaeTcs cyn/6opuy.

Xneb sBnaetca OLHVIM 13 BaXKHENLINX KOMMOHEHTOB Tpa,D,I/ILl,I/IOHHOVI KynbTypbl
raraysos. B O6pFI,D,OBOM )/I'IOTp66J'IeHI/IVI xne6 BbICTyNnaeT Kak «TeKCT», B KOTOPOM
B 3aKOAMPOBAHHOM BMAe XPaHUTCA N TPpaHOIUpyeTca cneayowmm nokoneHnAM
cOUManbHO 3Ha4MMaA KynbTypHas I/IHCI)OpMaLI,I/IFl. Ero cemaHTMKa 1 cMmBONMKa
PacKkpbiBae€T MUPOBO33peHYECKNE 0CcobeHHOCTH raraysckoro Hapoja Ha
Pa3nnyHbIX 3Tanax ero STHUYECKOMN ncrTopun.

Xneb conpoBOXAaeT uYerioBeKa OT POXKAEHUA JO cmepTu. Kaxpgoe BaHoe
Co6bITVE B XKM3HU raraysa COnpoBOXAAETC 06pAAaMM C UCMOSb30BaHNeM Xieba.
Tak, cpasy nocne poxiaeHus pebeHka 6abka-noBuTyxa NpoBoAusa Mo Mymnky
HOBOPOXAEHHOTO KyckoM xyeba co crnoBamu: «41obbl oH ntobun xneb» (MeTapopa
X/71e6-XU3Hb), @ C YXOLOM YEeNloBEKAa B MUP WHOWN MeKyT can pitasi (3pecb xneb
ABAETCA CMMBOJIOM JyLUW, 4OV, MPOAOIIXXEHUA POaa).

Xne6 (xnebHble wu3genus), Myka W 3epHO ABMAIOTCA HErNpeMeHHbIMM
KOMMOHEHTaMN BCeX CeMeNHbIX (POAWHHbIX, CBafgebHbIX W norpebanbHo-
NMOMMHanbHbIX), KaneHdapHbix (Poxpgectsa, Hoeoro roga, MacneHuupl, Macxu n
4p.) NPa3aHMKOB, 0OblUaEB 1 OOPAAOB, U B CTPYKTYpPE KaxAoro obpsaga oHu nrpatot
CBOIO POJIb M UMEIOT CBOE Ha3HaueHue.

B putyanax popuH (Top)kecTBa B 4eCTb MOABMEHWA MNafeHua Ha CBET) U
nepBOro rofia »usHu pebeHka xneb NpUCyTCTBYeT B BUAE 3€PHa, MKW, NeneLueKk 1
npa3gHUYHOro Kapasas. [MaBHOe MecTo B 00pAfax 3aH1MMaeT MeoBas fieneLuKa 13
npecHoro tecta - balli¢cérek unw balli pita, ona paeT Ha3BaHMe camomy obpAaY POAUH
- «pita», «kiiglik pita», «blilik pita». MepoBas nenewka, Bbinekaemasa cpasy nocne
poXAeHuA, BbICTYMaeT B KauecTBe CMMBOIMYECKOro NpejMeTa, YKa3blBaloLero Ha
Hauasnio HOBOW »KW3HW, Ha NOMyYeHre nosnaraLenca HOBOPOXAEHHOMY ero 0o/1u.
Mo HapofHbIM BepoBaHWAM, PeOEHOK C POXAEHMA HajendeTca NUYHON dosed,
cyobbol, KOTopylo eMy npefcKa3biBaloT MUdMYECKre CyLecTBa XEeHCKOro nona
(lufusnita, diz¢d babusu u betkarisi). Ana nx yMUNocTMBIEHUA NeKyT o6pAfoBble
nenewky, MaxxyT UX Me4oM 1 pa3aatot. Faray3bl BepaT, uTo cybby pebeHKy «nueTs»
bor (Hepsi Allahtan — “Bce ot bora”) nnn boxba MaTtepb, AnAa KOTOPOWN neyetca
XepTBeHHan nenewka Panaya pitasi.

Bo Bcex 3HaUMMbIX puUTyanax nepBOro roga Xu3sHu pebeHka o6s3aTeNbHbIMU
06pPAAOBLIMI aKTaMU ABMAIOTCA BbiMeuka obpagoBoro xieba, ero npenomieHue
n pasgava. lNpecHyo nenewky (OGoto 16) Bbinekana CBEKPOBb, OHa CMa3blBana
ee MefioM U, MOJHSB BbICOKO Hajl FOfIOBOW, pa3fiaMbiBana Ha KyCKu, KOTopble TyT
e pa3gaBana Bcem npucyTcTytowM. O6bluali pa3nambiBaHWA xneba, KOTopbIi
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COBEPLLANCA BO BCEX POAVHHbIX TOPXKECTBAX, B 3HAK MOSAB/EHMSA Ha CBET MasbllLa, 1
ero pasgava 6bin 06paAfOM NepepacnpeneneHns 0o/u (MPOUCXOANNO HageneHve
BCEX MPUCYTCTBYIOWMX XeHWUH Hosol doseli). KpelleHne pebeHKa (pakT ero
MPUHATUSA B JIOHO XPUCTVAHCTBA) ABNAETCA OOHUM U3 MHMLMANbHbIX 06pAoB, 31ech
TaKXKe NPUCYTCTBYET OOPAAOBbIN Xneb, HO B OTIMYME OT NPEAbIAYLLNX TOPKECTB,
npecHas feneLwkKa 3ameHAeTcA Kanayom. Jlemelika 3ameHAeTcA Kajiayom M Ha
rofoBLUVHe poxaeHus (yas kolacr). LieHTpanbHbIM JeCTBOM Npa3fH1Ka ABNAETCA
nepBas puTyanbHasa CTpUKKa Bonoc pebeHka — sagindan almak.

Mpa3gHUK nepBbix lWaroB pebeHka (kdsteeni kesmek) oTmeueH ocoGbIMMK
obpapoBbIMK fericTBUAMN. Korga pe6eHoK CTaHOBUIICA Ha HOTU 1 ienasn nepBbli
Lwar, nepeg HUM KaTanu AL, U KOrAa OH LWes 3a ANLOM, HOXHULAMK COCTpUranm
KypurHOe nepo Mexzay ero Hor, npuroapusas: «Git, git, altin ayak demir dayak»
(Mownwn, nownwu, 3onoTan Hora — xene3sHaA onopa) (Kyporno, 1980: 33). B uectb
3TOro cobbITUsI B JOME NEKNUN CreLmasnbHble IeNewKn 13 NpecHoro Tecta (adim
¢Ordd®), cmasblBany UX MefoM 1 6erom pasHoOCUAN POACTBEHHMKAM U coceasm
U1, NPenoM1B, pas3aaBany JoMallHUM. B KompaTe nenewky nprvHATO NpoKaTuTb
MeXIy HOr pebeHKa, ecim OHa MOKATUTCA [aneKo, TO OH LOCTUTHET B MU3HU
6OnbLUMX BbICOT, )KM3Hb ero byaeT fgonron n yaaunusom (uzun émdirli hem kismetli).
B HekoTOpbIx cenax BMeCTO fenellek NekyT Kanauy (adim kolaci — 6yks. Kanau
MepBOro Lwara), KOTOPbIA TaKXKe CMa3blBaloT MeoM, KaTAT Mo 3emsie, a 3aTem
6erom paspfatT cocefifiM. Ha TopecTBe rocT No3apaBnsatoT poauTeseil, Bpyyatot
pebeHKy noaapKu, Npy 3Tom npousHocAT noxenaHua: «Kut, kut, kendi ekmeena
kendin git! (B 3HaueHnun: “B pobpbin nyTh, B Tpyae cebe cBon xned gobyab!”)»
3acTonbe 3aBeplUaeTcA PUTYasibHbIM pasfeneHnem Kanaua Mexay BCeMU rocTamMU.

CBoeoOpa3HbiMU  0bpsfamMy B raray3Cckoll CeMbe OTMeYanu OT/lyuYeHue
pebeHKa oT rpyau. [pyab MaTepy MaxkyT Ca)<eli, Conbio unu 3o0/0i. B 3ToT feHb
neKyT NpecHbIn xneb mypma n Anuo (HenpemeHHO B 30ne). KaTaloT nx no nony,
3acTaBnAT pebeHka NOAHATb 1 MPU 3TOM rOBOPSAT, UTO «OH MAET Ha CBOW Xyeb»
(Mowkos, 1900: 22). 3gecb 06pAa KaTaHWA SBAAETCA CMMBOJIOM KU3HEHHOTO
nyTv, ANLO 1 Xned NporpammmpytoT NONOXKUTENbHBIN MpoLuecc B AanbHenwen
CaMOCTOATENbHON »KN3HU pebeHKa.

Mpw BbiNafieH NepPBOro MOIOYHOrO 3yba ero 3abpacbiBany Ha Kpbilwy AOMA,
npuroBapueas: «fapra, rapra, Ha caHa Kemuk auul, Bep 6aHa gemup auw» (OyKB.
BopoHa, BopoHa, Ha Tebe KOCTAHOM 3y6, lali MHe »efle3Hbll). YToObl yMUnoCcTMBmTb

9 AHanorMyHbI KOMNIEKC 06PAZOB HAXOANT Napanieny y apyrvux 6ankaHckux Hapoaos. Tak, B Typuuu
xne6 B UecTb NepBoro Lara Ha3blBaT adim ¢ordd (‘neneluka nepBoro wara’), tay simidi (‘6apaHka
«BCTas Ha HOXKM»').
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nTMLY, 3y6 3aKaTblBany B XJ1€6HbIV MAKKMLL 1 NepebpacbiBany Yepes rofioBy Hasag,
Ha Kpbiwwy goma. '°

3epHa NweHWLbl Y MyKa B POAVHHbIX 06pAfax onnLETBOPAIOT NIOJOPOAUE,
n3obunve, 340poBOe TMOTOMCTBO. 3epHa MWeHMUbl B puTyane MnepBoro
KyrnaHusi HOBOPOXAEHHOrO CUMBOJIM3NPYIOT 3apOXKAEHUE HOBOW >KW3HW, WX
MHOXECTBEHHOCTb — 6OJblIOEe MOTOMCTBO B Oyayulem. B obpsge papoobmeHa
MEXAY POXKEHULEN 1 MOBUTYXOW MyKa CMMBONU3MPYET NPOLOIKEHUE npoLiecca
aeTopoxzeHua (npoayurpytowas marus). Kytea (koliva), ncnonb3syemas B obpsage
«OUWLLEHMNS» POXKEHMLbI Ha 40-i1 feHb Mocsie POAoB, ABMAETCA CBOeOOpasHbIM
npuvaleHem (06psaa MHULMALKK), NMO3BOMAIOLMM XEHLIMHE BCTYNUTb B KU3Hb
B CBOEN HOBOW uUnoctacy - Matepu. Kpome TOro, 3gecb 3epHa BbICTYMaloT B
OUNCTUTENBHON GYHKLMN.

Xneb6 npucyTcTBYeT Ha BCex 3Tanax cBafjebHoro obpaga, ero npoayLmpyoLulan
CUNla MEePEHOCUTCA HA KEHUXA W HEBECTY, MPU3BAHHbIX POAMTb MOTOMCTBO U
npogonxnTb pog. CMBoNMKa xneba cBsizaHa C 06Lel ceMaHTUKON CBalebHOro
06psga, ero OCHOBHbIMY CMbICIaMK, TakKUMK Kak nnogopopue, 0osa (cyabba),
nepexo0 MOMNOAbIX B HOBbI CTaTyC, COeAVHEHVE POAOB, 3[A0POBbeE, UYMCTOTa,
YeCTHOCTb, AEBCTBEHHOCTb HEBECTbI 1 Ap. 1518 cBage6HOro Top»KeCTBa BbiNeKanocb
6osbluoe KonuuectBo xsieb6oB. OHM oTnuyanucb no dopme (6rilli kolag, sinidd
ortilii kolag, pesmet), BenuuuHe (blilik kolag, kii¢lik kolag), ykpaweHuam (alma kolag,
arpacikli kolag, ktkla-kolac) unn no kauectsy (balli ¢érek, balli pita, balli kolag, tath
kolag). CBapebHble KapaBaw (diiin kolaci) umenu pasnuuHyto ¢yHKUMOHANbHYIO
HanpaB/IeHHOCTb, CEMaHTUKY 1 CUMBONUKY (s6z kolaci, goda kolaci, aarlik kolaci,
boscalik kolaci, tuz-ekmek kolaci, proska, kaniska v gp.), MapKnpoBanu pasHble
3Tanbl cBafbObI (prost olmaa kolaci, steunoz kolaci, kapudan ¢ekmdd kolag, séletmdic
kolaci v pgp.) v npegHasHauyanucb AN Pas3fiMYHbIX CBAAEOHbIX NEpPCOHaXKen
(gelin kolaci, glivéd kolaci, nasa kolaci / kresnita kolaci, kayinna kolaci). Ocoboe
MeCTO Cpeaun cBapebHbIX KapaBaeB 3aHUMaeT kaniska (Kanad, noBepx KOTOpOro
pacrionarany BapeHylo Kypuuly € OCTpbiM KpacHbiM nepuem).”! (OoTo 18). Xneb

10 O6blvaii BbIGPacbiBaTb MOMOUHbIE 3y6bl C M3BECTHBIMU NpPrieMamy (MOBEPTEBLUMN Haf, FOSI0BOI TPU
pasa, 3aKaTaB B X/J1IeOHbI MAKULL, BbIOPACcbIBalOT B OFOHb, Ha MeYKy, 3a NeyKy, B Yroa KOMHatbl) 1
npou3HeceHneM creynanbHbiX GOPMys N3BECTHO Pa3fIMYHbIM, OTAANEHHBIM MeXay co6010 Hapoaam
(cnaBaAHaM, Hemuam, HopBeXLuam, dpaHLysam, rpysuHam). AHanornyHoe raraysckoit dopmyne
obpalyeHre BCTpeyanocb y 6onrap, cepbos, Typok. MongaBaHe, BbibpacbiBas MOMOYHbIN 3y6,
obpalyanunch K mbllke (YobaHy-LlypkaHy, 2010: 388).

11 B Ha3BaHWM CNOXHOCOCTABHOrO CBafebHOro KapaBas kaniska oTpakeHa ero nepBoOHauvanbHas
dyHKUMA Npyrnatwath Ha cBafboy. TepMVH 3aIMCTBOBAH 113 FPeYeCcKOro A3blKa: Hrp. KAVIGKI 03HayYaeT
‘efla U NTbe, C K OTOPbIMU MPUXOAAT NpUrnawaTh Ha cBaAbOy, ‘Aap, KOTOPbIA HOCAT Ha CBafboOy,
KpeLeHve' A3bIKkoM NOCPeAHNKOM ABNAETCA 6ONrapcKuii A3siK, B KOTOPOM KaHNCKa COOTHOCKTCA C
rnaronom KaHsa'
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C Kypuueln (M3HayabHO C NETyXOM) CUMBONU3UPYET COeAVHEHVEe [BYX Hauan:
xneb - XeHCKoe, NeTyx - MyxcKkoe. B HeKoTopbIX criyyaax Kypuua aybnuposana
CYMBONUKY Xneba, CBA3aHHYI0 C EHCKOWN MNOAoBUTOCTbIO. Pasgaya KaHUCKU B
KOHLle cBaabObl 03Hayana ckpenneHre 6payHoOro cotsa (nepexod MOO[OKEHOB
B CTaTyC CYMNpyroB) 1 TeM CaMbIM CIMBOMM3MPOBasa NIOAOBUTOCTb, MPOJOKEHNE
popa.

3epHO U MyKa, ABMAACH CMMBOMIOM MJIOAOPOAMS, 3[0POBbA M GOraTcTBa,
BbIMOJSIHANN NPOAYLVPYIOWYIO U 3alWNTHYI0 GYHKLMK, TEM CamMbiM CUMBOSIU3KPYA
MOCTOAHHOE BO3POXKAEHME KM3HMW: MOJSIOAbIX OCbIManV 3€PHOM, 3apOoXKAeHue
cemMby GNAroc/OBAANN 3€PHOM WU MYKOW, Ma3ann CBEKPOBM JIMLO MYKOWN W
caxeii n ap. NMpocensaHne MyKK, 3ameLLiBaHie TeCTa, BbineKaHve xneba B obpage
Xamyp CUMBONU3UPOBAJIO CO3[jaHNe HOBOW CEMbU, COEAVHEHWE POLIOB, POXKAEHME
notomcTea. brnarononyuve HOBOW cemMbW 3aK/agblBanu BCe ufieHbl poga: Ans
NPUroToBNEHUA CBaAeOHbIX X1€60B POLCTBEHHUKN MPVIHOCUIIV 3€PHO 11 MYKY.

Hapsgy c poavHamu 1 co cBapbboi, norpebeHune sBASETCA MEPEXOAHbIM
06pAJOM, pUTYasnbHO 3aKPENALUM NMepemMeHy CTaTyCa YenoBeKa, nepeLleLlero
B 3arpobHbiii mup. N B 3TOM «nepexofe», Kak M B POAUHAX WK Ha CBafbbe,
ocoboe MecTo 3aHMMaeT xyieb. Xneb B norpebanbHOM 06pafe CMMBOUYECKU
OCYLUECTBIIAET CBSA3b MeXAY ABYMA MUPAMU — MUPOM >KUBbIX U MPOM MEPTBBbIX.
Jo cvx nop y raray3oB cylecTByeT obblyald, COrnacHO KOTOPOMY B eHb CMepPTU
yenoseka 6n13KMe AOMKHbI HAIMTb HEMHOTO BOAbI NMOA KOPEHb AiepeBa 1 NepBOMY
MPOXOXKeMy AaTb KyCOK Xj1e6a, CUMBONU3VPYIOLLErO CBA3b KMN3HY 3eMHOW C MUPOM
MepTBbIX (MofjasHUe Bpyyanocb Ha JOPOre, TO eCTb MO NYTU B MUP UHON).

3epHO, MyKa, XnebHble u3genua B norpebanbHOM o6psAge raray3os
NCMOMb3YITCA B PasHbIX aKTax C PasHbiMU GYHKLUMAMMK, VIMEIT PasinyHyio
CUMBOSVIKY. TaK, 3epPHO Y U3ronoBbsA NOKONHOrO XOPOHUT CMEPTb U OHOBPEMEHHO
pOXAaeT HOBYK »M3Hb MOCAe CMEePTU (34eCb 3epHO — CUMBOJN  «KU3HU-
cmepmu»). Xneb npepctaBnsaeT cobo cMMBON 0o/1u. B norpebeHnn nponcxoant
CUMBOJIMYECKoe MepepacrpeaeneHe 0o0/u nokonHoro. C OAHOW CTOPOHbI,
00/19 yMepLIEro pacrnpenenaeTcs Mexay OCTaBLMMUCA, C APYTON — MOKOWHUKY
oTheNAeTCs NpuunTaloLanca emy 00/14 (can pitasi). 3pecb xneb BbICTYNaeT Kak
OMKYN WBbIX, BO3BPALLEeHMNEe MEPTBbLIM X 00/IU C LeSblo NPefoXPaHeHVs XK1BbIX
OT MX NPUCYTCTBUA. XNieb Takke obepezdem XMBbIX OT CMePTW, yBENMUMBan UX
XKN3HEHHYIO MOTEHLMIO, MPOTUBALLYIOCA CMePTN (TPOBOBLUMKI He AOMKHbBI KOMaTb
MOTWTy HaTOLLAK; BCEX, KTO HAXOAUTCA B JOME NMOKOMHMKA B TEMHOE BPEMS CYTOK,
NPUHATO KOPMWTb). B yMUNOCTMBUTENbHBIX aKTax xneb BbicTynaeT B GyHKLUMM
XXepmebl, 33 KOTOPOW [LO/KHO MociefoBaTh 61arononyumne cembi, N1ogopoame
3eMnK, 3aBUCALLEE OT MUPA MePTBbIX. ITY GYHKLMIO MOXHO YBUAETb B pa3gavax
MOMVIHaNbHOro Xx1e6a, B X1€6HbIX NMPUHOLEHUAX Ha MOTWITY, B KepTBax HULLUM,
CTapuKam.
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Ha noxopoHax Bbinekaetcs 60fblIOe KOMMYeCTBO 06pamoBbIX Xxne6os. Mx
$OopMbI, pazmepbl, KOMYECTBO Y HAVMEHOBaHMA B Pa3HbIX HAaCceNIeHHbIX MyHKTax
pa3nnyHbl, HO MO CTPYKType, CeMaHTUKe W OYHKUMAM OHW NpencTaBnailoT
coboli eguHyto crctemy. MNepBblii 06PAAOBLIN XNeb NPUHOCUTCA B »KepTBYy Aylue
ymMepLlero, OH Tak M Ha3blBaeTcs can pitasi (6yks. xneb pns Aywuy ycomnuiero).
OTO npecHas nenewka (UM TPU NPeCHble NenewKkn) Kpyrnom bopmbl, KoTopas
BbINeKanacb cpasy nocsie CMepTy YenioBeka B 30/1e neyu, NonvBanacb BUHOM U
pacnpegenanacb Mexgy BCEMW yYyacTHMKamu mnoxopoH. (Poto 19). PasgaBanu
NeneLiKy elle ropavYuM, - «4tob C ropsuMM napom oywe nerye ObiO BbIATUY.
Kycouek 3Toro xneba TakxKe Knanuv B rpod MoOKOMHWKY UKW B PYKaB O4eXAbl - 3HaK
TOro, UTO 00J/IU YMepLUEro B fOMe yxKe HeT. «Xnebom AyLm» yrowanu YenoBeka,
BOLLUeALero B NomelleHune, rae NPpouUCXoanio OMOBEHMEe Tefla YMepLUEero, — «Tak
B MOCNeAHUIN pa3 WUCMOMHANM 33 MOKOWHUKA JONr roctenpummctea» (MoLKoB,
1902: 4). lMepepaya akTa rOCTENPUUMCTBA MBbIM O3Hauana MPOAOSIKEHNE
YCTaHOBUBLUUXCA TPAANLMIA XU3HU NOCAEe CMEPTU OLHOMO U3 UNIeHOB CEMbM.

Bo MHorux raray3ckmx cenax B eHb CMEPTU BbiMeKaloTCA TakxKe xnebupl kapite
(kapiti), nmetoLe TpeyronbHy0 Gopmy. ITO XKepTBEHHbI xN1eb, aHTpornoMopdHan
dopma KoToporo ob6Go3HauaeT yconwero. Bo3moxkHO, TpeyronbHaa ¢opma
U3aenns CUMBOJIM3MPOBAJIA 3aBePLUEHMNE XKU3HEHHOTO MYTU: POXKAEHWE — CBaAbba
- CMepTb. B HeKoTopbIX cefax Kanauum nof Ha3BaHWem kapite BbiNeKanucb B
dopme KpecTa, UTO, Ha Hall B3rnAf, OTHOCMTCA K Oonee Mo3fHeMy ABNEHWIO,
NOABUBLLEMYCSA MOA BAUAHUEM XPUCTUAHCKOWN LepKBu. o Tpagmuum nx BellaoT
Ha NommHasnbHoe aepeBo (6liindin dali). MpegHa3HaYanUCb 3TV XNebLbl ANs BbICLINX
cun. Vx pa3gatoT uenbiMuy, OTAAT CBALEHHUKY, Yepes3 KOTOPOro CYMBOSINYECKM
ocylecTBnAetca cBasb ¢ borom. LlenoctHbin xneb6 cvmBonu3vpyeT eauHCTBO,
3[0pOoBbe, 6narononyyme 1 6OraTCTBO BCEro poaa, a ero pasgava — NpoJorKeHne
XKM3HU NOC/e CMePTH, BEUHOE 0O6HOBNEHME. [INA CBALWEHHUKa NPeAHa3HAYaNnCh 1
KpecToobpa3sHble norpebdanbHble xnebbl kasti (MapyHeBuy, 1988: 157). OHu Takxke
ABNANNCH XePTBEHHbIM XNeb6oMm AnsA Bbicwnx cun (bora u cBATbIX).

Meknu cneumnanbHble Kanaunm - arangil kolaci (byks. Kanau apxaHrena),
npegHasHayaswumeca ana ApxaHren Mwuxauna (NpoBOAHMKa Ayl Ha TOT CBET),
KOTOpble TakXe oTAaBanucb cBAeHHWKY (Doto 196). Mo BepoBaHMAM raray3os,
Zylla MOKOMHOro Mo NecTHUUe MNOoAHMMaeTcA B Hebeca, uTo OTpakaeTca B
obpAagoBom xnebe, ncneyeHHOM B BUAe NeceHkn (merdiven kolaci — 6ykB. kanau-
NeceHKa), KOTOpbI NPUBA3bIBANM K PUTYanbHOMY epeBLy, yCTaHaB/IBaeMoMy Yy
N3rofioBbsi MOKOMHOrO. 2

12 O6pa3 NecTHMLbI Kak HEKOEro MOCTa MEXAY MUPOM >KUBbIX I MUPOM MEPTBbI X, MEXAY 3eMie 1
HeboM NpucyLy MHOTUM HapOAaM, B 06PALHOCTM KOTOPbIX MPUCYTCTBYET X/1e6 neceHKa.
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B cnyuae cmepTu napHs vnun AeBYLIKM B raray3cKux cenax neknm cBageOHbIi
Kanau kaniska, KOoTopblin HEC/IM Briepean NOXOpPOoHHON npoueccun. Ha knagbuie,
NIOMasi €ro Ha KyCKM, pa3faBajivn BCEM YYacTHMKAM MOXOPOH. MNpu coBepLueHnn
Ha norpebeHnn o6pPAJOBLIX AEWCTBUI CO CBagebHbIM XnNeboM, CUMBOMNYECKN
pa3bIrpblBaeTca cBabba Kak HEOOXOAUMbIA 3Tan 3eMHOW KU3HuW. Bepunu, uto
6e3 UCMOSTHEHNA MOJTHOFO XM3HEHHOTO LMK HeMb3s OyAeT NPOAOIKNUTD XKN3Hb
B 3arpobHom mupe. o HapoaHbIM MOBEPbAM, YENIOBEK HE CMOXKET »KEHUTbCH,
eC/Ivi ANA HEro He Meknm obpsAAOBbIN Xneb cpasy nocne poXAeHWs, N HE CMOXET
yMepeTb, eC/iv eMy He FoToBUNKN cBagebHoro xneba.

Oco60e MecTo B MOXOPOHHOM 00psiie 3aHNMAIOT TakK Ha3blBaeMble «[OPOXHble
kanaum» (yol kolaci), onveTBopsOLWMeE XKUZHEHHDBIN MYTb NOKOWHOro (MeTadopa
«xNeb-nyTb»).

[lopoHble Kanaumy» BMecTe CO CBeYKOW 3aBOPaUMNBALOT B KYCOK XosicTa (6/imniik
bez “NoxXopoHHbIN xoncT’, yol bezi “HOPOMXHbLIN XONCT”), CMMBONM3UPYOLLUIA
MOCNeAHNA OTPE30K MyTW YENOBEYECKON XKM3HW, M Pa3faloT MX Mo Jopore Ha
Knagbuie. B KaxKablii «0OPOXHbIN Kanau» BTblKaeTcA no mesikon moHete (DoTo
19r). Mo HapofHbIM NpeAcTaBieHUAM, NMyTb B 3arPOOHbIA MUP NIEXUT MO MOCTY,
NMepekrHyTOMy Uepes peKy, NO3TOMY Ha MPOTAXEHWM BCEro nyTu Jo Knagbuiia
«BbICTUNAIOTCA MOCTbI» — kdprii bezi (ByKB. XONCT-MOCT), Ha KOTOPbIX OCTaBAAOT
koprii kolaci (6ykB. MoCTOBOW Kanau). YMcno JOPOXKHbIX Kajayell BapbupyeTcs
- oT 9 o 24. o nosepbaAM 24 Kanaya pasgalTca AnAa npeogoneHusa aywon 24
BCTPEYaeMbIX Ha MyTU MbITapcTB. Kanaum 3T npeAcTaBnsatoT coboi cBoeobpasHyio
[aHb (06 3TOM roBopuUT UX Ha3BaHue — vama kolaci (6yKB. TAMOXXEHHbIN Kanau),
romMoratollyto fylie npeofoneTb BCEBO3MOXKHble MPEnATCTBAA M BO3HECTUCb B
LLapCcTBO HebecHoe.

3epHo, Kak 1 xneb, NprucyTCTBYeT B pUTyasie MOXOPOH C MepBOro AHA CMepTu
yenoBeka. Bcnen 3a 0bpagoBol nenewkon can pitasi POACTBEHHUKA yMepLIero
NPUCTYNatoT K NpurotoBneHunio Kyton (kdliva/kéleva) — epbl 3 BapeHOW NieHnLbI,
nofcnaLleHHo caxapoM, KOTOPYH0 OCBALLAIOT B LiIepKBY (MOBePX Ky TbU yKnafblBaloT
KpecT 13 m3toma unm KoHoert). (DoTo 19a). KonmBo sBNAETCA HEOTbEMIIEMbIM
3/1eMeHTOM NOXOPOHHOW 006PAL0BON efibl, CUMBONM3MPYIOLM KOHEL, >KU3HEHHOT0o
nyTn yenoseka. [peacTtaBneHns 3Tn BbipaxeHbl B nanome: bir kimseyin kolivasini
imdd - “nepexunTb Koro-nn6o”'3. Kpome Toro, B MOXOPOHHOW Y MOMWUHANbHOM
06PAAHOCTY KONMBO acCOLMNPYETCS C 3€PHOM, CUMBOJIVIKA KOTOPOTO CBA3bIBAETCA
C KpYrom nepepoxaeHusa: 3epHO XOPOHUT CMepTb M OAHOBPEMEHHO poOXJaeTt
HOBYI0 XWM3Hb nocsie cmepTu. OTMETUM, UTO KOJTUBO KaK CUMBOJT <XKU3HU — CMEPTU»

13 Cp.: y TypoK ecTb aHanornyHoe BbipaxeHue: kim kimin helvasini yiyecek (6yKB. KTO ubto XanBy CbecT),
TO eCTb KTO KOTO NepexmnBerT.
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NpUCYTCTBYET B 0OPAAHOCTY Y BCEX HAPOAOB, Hacensowyx Mongosy (y raray3os
- kdliva, y 6onrap — konugo, xumo; y mongasaH — colivd, y yKpavHLEB — KOJIUBO,
nwieHuys, y pyCcCKrX — KOJIu8o, KyTbs).

Mocne norpebeHns ycTpamBaeTcA MOMMHanbHaa Tpanesa. W 3pecb cpepwn
NMoMMHanbHbIX 06pAAOBbIX 6noA' rnaBHaA ponb NpuHagnexuT xneby (llestirmd
kolag) v kyTbe (koliva).

B raraysckow Tpaguuuu noMrHanbHble Kanauy MapKUPYKTCA «rOBOPALLUMUY
onpepeneHuamu: dlestirméd kola¢ (6yks. pacnpepensembini Kanau), aci kolaci
(6ykB. Kamau 6onu), pomana kolaci (6ykB. MOMVHanbHbIN Kanauy). Tak, B
onpepenenun Ulestirmd (elestirmdy/ ilestirmd) oTpaeHa ocHoBHasA dyHKUMA Kanaya
- pacnpegeneHuve gonu (B rar. s13. llestirmdd — “pa3paBaTb yroljeHve 3a Ybe-1ubo
300posbe unu nomuHaHue") (GRRS, 2002: 691). B npeBHETIOPKCKOM A3blKe KOpHEeBas
OCHOBa Uild- 03HayaeT “gennTb, pacnpepenaTsy’, lls — ‘yactb, gona’ (QpTC, 1969:
624-625), B Typ. A3blke — Ules'yactb, nons, llestirmek ‘pa3paBath, pacnpepenats’
(TPC, 1977: 887). B raray3ckom HaumeHoBaHuUuM xneba (lilestirmdy/elestirmd/
ilestirmd kolag), kKak 1 B o0b603HaueHUn camoro pencteua (llestirmdd/elestirméd/
ilestirmdd), oTpaaeTca rnybrHHaA CMMBOJIVKA puTyana — pacrnpefeneHme fonm
MOKOMHOIo MeXAy YMEPLUMM U XMBbIMW (MPUCYTCTBYIOLMMU Ha MOXOPOHax'®),
NPUroTOBNEHHOE TMOMMHaNbHOE YrolleHne pacrnpepensaeTca Mo YacTam W
pa3faeTtca poaHbIM, 6NIM3KMM 1 coCeasM.

B TeueHue Bcero rofa B KaneHAapHbIX 0bblYasx M obpAfax C pasfUyYHOMN
CEMAHTVKOWN, CUMBONUKON 1 GYHKLMOHANbHON HanpaBieHHOCTbIO NMPUCYTCTBYET
06pAAOBLIN X110 — Kanauu, pasnnyHble N3ennsa 13 TecTa, MyKa v 3epHo. Hanbonee
WHTEHCUBHO pUTYyanbHble X/ebHble K3genna OOCNYXMBAOT POXAECTBEHCKO-
HOBOTOAHME 1 BECEHHVE Npa3fHuKM. B kauecTBe 06psAfoBoro xneba ncnosb3yTcs
nenewkn, HamasaHHble Megom (balli ¢drek, balli pita), pasnuyHble BUAbI Kanayen,
KpeHgenen, bybnukos (kolag, kolaggik, kolada kolaci, krécun kolaci, paska/kozonak,
kukla, guguscuk), nomaluHee neveHbe (gevrek/sisik, kovrik, piticka), cnoeHble nuporu
(kurma/pida, désemd) n pp. (OGoTo 20 1 ®oTo 20a).

Xne6 (3epHO, MyKa WM M3genusi U3 TecTa) PUTYaM3npPyeTcs B nepexooHble
MOMEHTbI, fABfAlOWMECA Hanboriee CaKpann3oBaHHbIM BpPEMeHeM, Korga
B3aUMOAENCTBIE MEXAY MPOM XMBbIX 1 MUPOM MEPTBbIX MPOABMAETCA Hanbonee
aKkTMBHO. Tak, B nepuoa MacneHuubl coBepLianca nepexod OT CTaporo BPeMeHU
K HOBOMY, OT 3MMbl K BECHE W PUTYaSIbHO «MPOrpaMMMUpPOBaNacb» OyayLllas

14 OcHOBHbIMM 06pPA”OBbIMY GriloAaMK ABAIOTCA 6apaHMHA (PKEPTBEHHOE KMBOTHOE), dacosb,
nweHnYHasn Kawa bulgur ), TyweHbl KapTodesb, KanyCTHAK,

15 Mocne norpebexuns AN Qywn yMepLUEro Ha MOrusie OCTaBJISIOT CTakaH BMHA U KYCOK Toro xneba,
KOTOPbIM TOSIbKO UTO YroLanm uBbiX.
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YKU3Hb MOCPeOCTBOM NMOedaHNS XKUPHOW U MOSTOYHONW NMULLM. DTUM OBBACHSETCS
n3o6unve n pasHoobpasve MyuHbIx usgenuii (kirma, pidd, plaginta, gézlemd,
ddsemd, tutmanik, lokum, kirdd, akitma, lalangita) Ha MacneHuWyHoOW Hepgene,
KoTopble, Oyayun HeobpaaoBoW NuLiewn, B “Tekcte” obpana «Maslenitayr yapmaa»
npuobpeTtanu putyanbHoe 3HadeHue (Sorocanu, 2006). 3epHo, Myka K ANUO,
Ha OCHOBE KOTOPbIX FOTOBWAUCH OMoAa, ABMATCA CUMBOJIAMU HOBOW KU3HW,
npuobLLEHME K HUM HAZEeNsNo YYaCTHUKOB puTyana HoBoW cunioi. Kpome Toro,
COBMeCTHOe noTpebrieHne 61t0f, MPUroTOBMIEHHbIX KaXAow 13 yyacTHUL obpAaaa,
obecneurBano eguHeHWe U cnaoyeHve couuyma. M Takmx obwmx obpanoBbix
Tpanes B KaleHAapHOM rogy y raray3os 6onbluoe KonuyecTtso. Vx yctpavsatot
B Takue npasfHuKu, Kak Hederlez, Kiiclik Paskelld, Babin giini, Rusali, Pipiruda wn
ap. MecHAa-monuTBa O AOX[Ae, UCMONHAEMAn yJyacTHUUaMy obpsaga «Munupyaa»
ABNAETCA MMMHOM «poXKaeHUo» xneba (0T ceBa Ao KapaBas). B monbbe K bory o
L[OXKAe MopenupoBanoch byayliee 6narononyyrvie cembu, KOTOPOe AOCTUraeTca
Hannuvem 6oraToro ypoxas xneba, 60nblIOro Konnyectsa AOMaLUHeN NTULbl 1
CKoTa.

Xne6-kanau ana Konagywowmux B POXAECTBEHCKMX M HOBOFOAHUX 06XOAax
nomos (kolada kolaci, plugumosi kolaci, pupalilaysa kolaci, eni yil kolaci, héy-héy
kolaci, trili kolaci, kukla v pp.) BbICTynan B KayecTBe puUTyasbHOro AapoobmeHa, OH
CKpennan oroBop Mexay nogbMu 1 NpeacTaBUTeNsAMM NOTYCTOPOHHEro Mmpa ¢
Liesiblo MOMyYeHMA HYXHbIX Ans Yenoseka 6nar. (Poto 21, ®oto 21a n GoTo 216).

KomnnekcHoe nsyyeHue xneba B TpaAnLMOHHON KyNbType raray3oB nokasaro,
UTO XapaKTepHOW OCO6eHHOCTbI0 yrnoTpebneHmsa xneba M MyuyHblX K3LeNnvin B
HapOZHOW KyJbType raray3oB fIBNAETCA ero MHOroobpasue, Hamume apxamiHbix
BMAOB MYUHbIX W3AENNIA, Ybl UCTOKM 6epyT CBOE Hauyano B Mepuof KOYeBOro
obpasza M3HM NpedKoB raray3os, U TeX, KOTopble ObUIM NprobpeTeHbl B Ha
bankaHax n B beccapabun.

Kaxxpoe BaxHoe coObITMe B »KU3HM raraysa COMpPOBOXKAAeTCcA obpAagamm
C ucnonb3oBaHvem xneba. Xneb (M3genua n3 Tecta), Myka M 3epHO ABAAIOTCA
HenpemMeHHbIMU aTpUOyTaMM BCEX CEMEWMHbIX U KaNleHJapHbIX Ob6bluaeB U
06pAAOB, OHU HaAZEnAlTCA Pa3IMYHbIMU  CBOWCTBAMU: MPOAYLUPYIOLMMU,
3aLUTHBIMU, NeYebHbIMM, OCYLLECTBAIAIOT CBSA3b C NpeakamMu 1 ap. MHoroobpasue
06pANOBbIX XNEOHbIX M3JEeNUn 1 puTyasibHble AENCTBAA C HUMU ABAAIOTCA
MapKepamy KynbTypHOW cneumdukn raray3ckux TPaguULMA, OHU OTpakatoT
MUPOBO33peHYeCKne 0COOEHHOCTM raray3cKoro HapoAa Ha PassfiMyHbIX 3Tarnax ero
3THMYECKOW NCTOPUN.

MpoBeaeHHbIN  CPABHUTENIbHO-COMOCTABUTENIbHBIV  aHanM3  ynoTpebneHns
xneba B TPaAVLMOHHON KyNbType raray3oB, TYPOK M COCeJHUX C raray3amim HapoAoB
nokasan Hanmuve 60MbLOro Yncna NAEHTUYHbIX PUTYarbHbIX X/1€00B B KynbType
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3TX HapopoB. Hambonbliee cxofAcTBO B ynoTpebrieHUn puTyasibHOro xneba
(corek) B Tpaguumn raray3oB 1 TypoK Habniofjaetca B poOAMHHON 06pARHOCTY,
B CBagebHON 06pPAOHOCTU pa3HOOOpasne XNebHbIX KapaBaeB 0003HAYeHO
NPEeUMyLLECTBEHHO TIOPKCKMMYM HaUMEHOBaHWUAMMW, B MOMUHANIbHON 06PAAHOCTA
06LMX CXOXKAEHWI MEHbLUE, HO OHW PACKPbIBAIOT IMYOMHHYIO CEMaHTUKY xneba
N €ro KOMMOHeHTOB. Hannure 601blUoro yncna npsMbIX aHanornn puTyanbHOro
ynoTpe6neHns xnebHbIX N3[enunin B 06paaoBoii NpaKkTUKe raray3oB ¢ CEMENHbIMM
Tpaguumamm 6onrap, MongaBaH v Apyrux 6ankaHCKMX HapOfoB ABNAETCA
pe3ynbTaToM MEX3THUYECKOTO B3aUMOAENCTBUSA STUX HAPOLOB B TEUEHME MHOTUX
cToneTuid. Pe3ynbraTbl UCCNefoBaHWs CBULETENbCTBYIOT O TOM, YTO TPaguumm u
06bluay raray30B sIBSIOTCA YacTblo 06L1ebankaHCKoM KynbTypbl 1 BIXCbIBAOTCA B
6ankaHCKyto KapTuHY Mrpa. OHM OTpakaloT NPUCYLLMIA fAHHOMY STHOKYETYPHOMY
apeany s3bl4eCKO-XPUCTUAHCKNI CUHKPETH3M.
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doTorpadun

®oro 1: Bctpeua rocreii ¢ xnebom-conbio. MpasgHuk Hederlez B . Yagbip-JlyHra.
(DoToapxmB aBTOpPA.

®oro 2: Jlenelwuka ¢orek / pita Ha nogy neuyw, c. KoHras, STHOKYIbTYPHbIN KOMMIEeKC
«Gagauz sofrasi». DoTo aBTOpPA.

®orto 3: Mamaliga, r. Kompart, npa3aHuk BrHa. DoToapxume aBTopa.

®oro 4: Cullama (URL-2).
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®oro 5: Cizlr mamaliga (URL-1).

®orto 6: KapeHble nenelwkn gézlemd/bos gbzleme. ®oTo aBTOpPA.

®oro 6a: KapeHble nenelwku goézlemd/bos gbzleme. ®oTo aBTOPAa.

®oto 7 n ®oro 7a: MpurotosneHune Gézlemd. ®oTo aBTopa.
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®oto 8 n Moto 8a: PackaTbiBaHMe NUCTa (pazi) N NPUroTOBNEHKE COBPEMEHHOTO BiAa
gdzlemd. ®oto aBTOpa.

®oro 8 6 n Doto 8 B: Knaccuueckuin n coBpeMeHHbIn Buabl Gézlemd. ®oTo aBToOpa.

®oto 9 u ®oto 9a: Dizman/gitimani/kirdd. ®oToapxms aBTOpPA.
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®oto 10 u Doto 10: Lokum, c. Kasaknua, 1968r. ®oto 13 apxusa [. Y3yHa.

®oro 11: Kirdd (nupor 13 xnebHoro Tecta ¢ 6pblH3011 1 TBOporom), . Yagbip-JlyHra. Qoto
n3 apxusa C. CramoBo.

®oto 12 u ®oto 12a: OavH 13 BUAOB NPUTrOTOBNEHUA otlu pide — Nnpora ¢ NNCTbAMKN
ne6eppl), r. BynkaHewTbl. QoTo aBTOpA.

®oro 13: Gevrek. DoTo aBTOpA.

32 ®oro 14: MpurotosneHue kirma. ®oto C. BopoHuHa.
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®oto 14a: Kurma (URL-1).

®oto 15: Kesme/corba (nomawHas nanwa). Dotoapxvs aBTopa.

®oro 16: Balli corek/balli pita. ®oTo aBTOpa.

®orto 17: Kayinna kolaci (kanau ot cBekpoBwm), c. KoHras. ®oTo 13 apxusa A. CTaToBO.
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®oro 17a: Gelin kolaci (kanay HeBecTbl). [IpesiomeHue Kapasas Hap ronoBo HeBECTbl
nocne putyanbHoro 3annetanus, r. Kompart. Doto aBTOpa.

®orto 18: CBapebHbIN KapaBaii kaniska. DoTo aBTOpa.

®oto 19: Can pitas (xneb ana aywm yconwero). bewanma. ®oTo aBTOpa.

®orto 19a: Kapite, c. bewanwva. oTo aBTOpAa.
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®oto 196: Arangil kolaci (kanau ana apxaHrena), ¢. bewanma. ®oto aBTOpPA.

®oto 194;: Elestirmd kolag, r. BynkaHewTbl. DoTo aBTOpa.

®oto 20: Krécun kolaci, c. esrnHxa. ®oto bankoson . .

®oto 20a: Kukla-kolac, c. e3runxa. ®oTto baHkosown U. [.

®oro 21: Trili kolaci, ,c. Ynwumunknon. ®oTo aBTopa.
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®oto 21a: Koladacilar. iptd kovrik, c. Konras. ®oto [1. 3axapus.

®oto 216: Kolada kolaci, c. KoHras. ®oTo u3 apxma A. CTaToBO.



Gelenegin Yeni Uygulayicilari ve
Gastronomi Turizmi: Moldova ve
Tiirkiye Ornegi

Selcan Giircayir Teke”

Dilek Tiirkyilmaz™

Moldova ve Tiirkiye yemek kiltiirii etrafinda sekillenen gelenekleri ve ritielleri
butlncil bir bicimde ele almayi hedefleyen bu proje, sofranin birlestiriciliginin ve
kilturlerarasi yakinlasmaya acik yonlerini dnemli bir sonucudur. Bu ¢alisma, 20 -
27 Eylul 2021 tarihleri arasinda Turkiye'de ve 22 - 29 Mayis 2022 tarihleri arasinda
Moldova'da yuratilen alan calismasinin verilerine dayanmaktadir. Alan calismasinin
Moldova bolima, mutfak cesitliligini ve ¢ok kiltirliguni gostermek amaciyla ile
Moldovalilar, Moldova'da yasayan Ukraynalilar ve Bulgarlar ve Tirk asilli Ortodoks
Hristiyan Gagauz Ozerk Bolgesinde yasayan kaynak kisilerle gériismeler yapilarak
gerceklestirilmistir. Tarkiye'de farkl bolgelerde farkh mutfak kilturleri oldugundan
Turk-Moldova mutfak etkilesimini gérmek amaciyla Moldovalilarin yogun olarak
yasadigi Ankara, Antalya, istanbul ve yaratici sehirler agina dahil edilmelerinden
dolayi Afyon, Hatay ve Gaziantep illerinde gerceklestirilmistir.

Mutfagin Degismez Aktorii Kadinlar

Moldova ve Tirkiye'deki mutfak kiltirine bakildiginda evde hazirlanan
glndelikyemeklerin ve kislik hazirliklarin agirlikli olarak kadinlar tarafindan yapildig
gorulmektedir. Kadin hane bireylerinin yemek ihtiyaglarinin karsilanmasinda birincil
sorumluluga sahiptir. Ataerkil kiltiirlerde ev ile ilgili islerin ve sorumluluklarin
kadinlar tarafindan ydritildigu disiuntldiglinde bu durum anlagilirdir. Tirk
kokenli ortodoks hristiyan grubu Gagavuzlarda ise kadinlarin mutfakla ilgili rolleri
cok daha siki ve tartisiimazdir. Gegmiste kadinin ev ve mutfakla ilgili rollerinin
¢ok daha kati kurallarla belirlendigi alan ¢alismasinda gérisilen kaynak kisiler

* Prof. Dr, Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Edebiyat Fakiiltesi Tuirk Halk Bilimi B&lim, Ankara/
Turkiye, selcan.teke@hbv.edu.tr, ORCID ID: 0000-0002-2340-7378.

** Dog. Dr., Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Edebiyat Fakdiltesi Tiirk Halk Bilimi B6lim(i, Ankara/
Turkiye, dilek.turkyilmaz@hbv.edu.tr, ORCID ID: 0000—-0003-0521-4086
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tarafindan dile getirilmistir. Kadinin mutfakla ilgili sorumluluklar Gstlenmesi
kadinlar tarafindan kaniksanmistir. “Onlarin(erkeklerin) baska isleri var mutfaga
almiyoruz onlari. Bizim kdyde mutfakta asci olarak sadece kadinlar. Erkekler disarida
topradin islenmesine, magazaya bakiyorlar. Sarap imalati erkeklerin, mutfak ve
cocuk bakimi kadinlara ait” (KK1, Marina Gutsov, Moldova, Gagauz Ozerk Bélgesi)
sozleri ile kadinin mutfak kiltlriindeki yeri ve dnemi ortaya konulmaktadir.

Mutfak ile bilgilerin her iki kiiltiirde de anneden/anneanneden/babaanneden
kiza gegen bir bilgi oldugu anlasilmaktadir. Kent kiltiriinde mutfak bilgisine iliskin
zayiflamalar her iki kiltiiriin metropolleri i¢in s6z konusu olsa bile kirsal alanlarda
her iki kilturde de kadinlar arasinda aktarilan ve ihtiyaci olundugunda ortaya ¢ikan
bir yemek yapma bilgi ve becerisi bulunmaktadir. Moldova'da yemek pisirmenin
genc kizlar tarafindan bilinip bilinmedigi sorusu, “Bilmemek ¢ok ayip burada. Bizde
mesela kizlara her seyi 6gretiyorlar elisi, ev isi, yemek. Mutfagi bilmezse bir kiz cok
ayip” (KK1, Marina Gutsov, Moldova, Gagauz Ozerk Bolgesi) sézleri cevaplanmistir.
Mutfak kilttrindeki aktarimin toplumsal yasam ve kiltiirel beklentilerle iliskisinin
her iki kiltlrde de oldugu ifade edilebilir. Moldova'nin Taraklia bélgesinde yasayan
Bulgarlarda mutfaklariicin 6nemliolan baharat kullaniminailiskin bilgilerin kadinlar
arasinda aktariminin énemine dikkat ¢ekerler: “Gagavuz ve Moldovalilardan ¢ok
onemli bir fark var bizde. Biz baharatlara cok 6nem veririz, her bir yemekte baska
baharat. Her kadin hangi yemege hangi baharati koyacagini bilir. Her baharat her
yemedge girmez. Mesela gelin damadin ailesine geldiginde gelinin dogru baharatlari
kullanmadigini goriirse kayinvalidesi anlar ki annesi dogru 6gretmedi ona.” (KK2,
Emilia Bancova, Moldova).

Dijital teknolojilerin yayginligi ve erisim kolayligi aktarim bicimlerinde ister
istemez bir degisim yaratmaktadir. Ancak geleneksel yemeklerden ziyade
farkl kilturlere ait ya da yeni tarifleri denemek amaci ile internetin kullanildig
anlasiimaktadir.

Mutfagailiskin bilgilerin aktarimi ge¢miste gérece daha erken yaslardadir. Ancak
kadin egitiminin yayginlasmasi, kadinlarin is yasamin katilmasi ile mutfak ile ilgili
bilgiler ve aliskanlklarin aktariminda ve yeni kusaklar tarafindan 6grenilmeye deger
bir bilgi olarak gortilmesinde degisen bir panorama vardir. Ancak mutfak ile ilgili
bilgiler her iki kilttirde de gorerek 6grenmeye dayal bir bicimde dgretilmektedir.
Kadinlar icin her iki kiiltiirde de muhakkak 6grenilen birtakim yoresel ya da ulusal
ozellikleri ile 6n plana ¢ikan yemekler bulunmaktadir. Sarma sarmak, gézleme
yapmak, zama corbasi pisirmek, mamaliga yapmak ve kavurma yapmak, biberli,
asur, vs. yapmak gibi.

Bazi yorelerde mutfak kiltirin merkezi konumuna gelmis ve bu kentin
geneline yansitmistir. Ornegin Hatay'da kiiciik kiz cocuklarinin ¢ok erken yaslarda
mutfak egitimi ile tanistigi anlasilmaktadir. “Burada 5 yaslarimizda evde olsun
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disarida olsun kizlar baslarlar. Suna su konur buna bu konur diye 6gretmeye. Yani
10 yasindaki her cocuk hangi yemege ne konur bilirler. (KK3, Ayse Baykus, Hatay/
Samandag).

Ancak kentlerde kadinlarin is yasaminin yogunluguna bagli olarak geleneksel
lezzetlerin bir kismi unutulmustur. Ge¢miste evlerde yapilan ekmeklerin yerini
lavaslarin, hazir yufkalarin alisi“Cagdas olan kadinlar ya lavas ekmedi aliyorlar ya da
hazir yufka alip ugrasmiyorlar hazir halini aliyorlar” (KK4, Natalia Gradinaru, Kisinev)
sozleri ile ifade edilir.

Kadinlar arasinda aile icerisinde aktarilan mutfak bilgisi, buyklerden
goruldigu bicimiyle, yetistirilen malzemelerle daha ziyade temelde biyolojik bir
ihtiyacin giderilmesi/achigin giderilmesi ile ilgili olarak distnulmektedir. Yorede
bol olan malzemelerin/yetistirilenlerin degerlendirildigi bir mutfak her iki kultiirde
de s6z konusudur. Bu mutfakta yer alan yemekler, hane halkinin begenisine
sunuldugundan gelenegin bir séylem haline getirilmedigi gortilmektedir.

Toplu Yemeklerin Aktorleri: Ozel Giin/Diigiin Ascilari

Birlikte yemek yapma kultlru her iki kiltirde de kadinlar arasindaki temel
dayanisma 6rnegi olarak goériilmektedir. Ozel giin/kutlama/dini ginler ile ilgili
glinlerde sayica fazla bir gruba cikanlacak yemekler s6z konusu oldugunda
kadinlarin bir araya gelerek birlikte calistiklari gorilmektedir. Bu durum kis
hazirliklari icin de gecerlidir. Her iki kiltiirde de geleneksel kiiltlirde digiinlerde
baska bir aktor olan asgilar ¢ikar. Hem Moldova'da hem de Tiirkiye'de kdy duglinleri
olarak tabir edilen diigiinlerde geleneksel as¢ilar tarafindan hazirlanan yiyeceklerin
ortaya ciktigi gorilmektedir.

Koy duginlerinin de artik diiglin salonlarinda ya da restoranlarda yapilmasi
ile birlikte belki de cok uzak olmayan bir gelecekte digiin ascilarindan geg¢misin
tozlu sayfalarinda kalmis bir aktor olarak bahsedilecektir. Alan ¢alismasi sirasinda
kaynak kisilerimiz kendi digunlerinde kdyde ascilar tarafindan yapilan digiin
yemeklerinden bahsettiler. Toplu yemek yapmayi bilen ve iyi yemek yapma
ozellikleri ile 6n plana cikan bu kisilere digiin sahibi ve diger kadinlarin yardim
ettikleri ifade edilmistir. Gagauz Yeri'nden Anna Statova, “Ascilar, kdyde vardi 2-3
kisi iyi yemek yapan. Onu c¢agirirlardi bahsis verirlerdi ki o yapsin yemekleri, onu
pek sayarlardi. Yardimcilari vardi komsular, kiz kardesler sen karpuzu soyacan
sen sogani sen bunu koy diye hepsine gérev verirdi. ilk énce kavurma, paca, kus
keserler kus sacasi yaparlar kaz, pipi (hindi), tavuk” (KK5, Anna Statova, Gagauz
Sofrasi) sozleriyle diigiin ascilarindan bahseder.

Ascilarin sadece duginlere degil cenaze yemekleri icin de cagrilabildigi
anlasilmaktadir. Aile hanesiigerisinde verilen kiiglik toren yemeklerinin aile bireyleri
tarafindan hazirlandigi, ancak kisi sayisi artarsa akrabalardan yardim alindig
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da kaynak kisilerimiz tarafindan belirtilmistir. Moldova'da kaynak kisilerimizden
bazilar digin yemeklerinin geleneksel mentsiine sadece yas pastalarin eklendigi
digerlerinin benzer bicimde siirdUrildiigini ifade etmislerdir. “Burada artik sadece
yenilerden seyler gelmis yas pastalar vs. Digerleri hep standart eskiler neyse onlar
yine devam ediyor. Burada diigunler evlerin bahgesinde cadir altinda olur. Simdi
artik daha fazla dagin salonlarina gidiyorlar. Cadir alti olursa evdekiler yapiyor
yemekleri. Cok buyik olursa akrabalar yardim ediyor.” (KK6, Galina Mitsiva, Taraclia).

Ancak istisnalari olmakla birlikte geleneksel kdy diiglinlerinin artik restoranlarda
profesyonel ascilarin hazirladigi modern meniler dogrultusunda hazirlanan
yemekler almaktadir. Koy duglinlerinde ascilar agirlikli olarak geleneksel yemekleri
yapmaktadirlar. Ascilarin emeklerinin karsiliklari olarak ticari birtakim beklentileri
elbette olmaktadir. Ancak bu beklentinin yemeklerin icerigine cok da yansitilmadigi
gorilmektedir. Geleneksel yemekler, geleneksel olduklari ya da otantik olduklari
icin degil, yore halkinin ahstigi lezzetler oldugu icin diguinlerde vb. toplu olarak
yenilen yemeklerle 6zdeslestikleri icin yapilmaktadir. Ascilarin geleneksel digin
yemeklerini yapabilme becerisi, el lezzetlerinin olmasi tercih nedeni olarak ortaya
cikmaktadir. Turkiye'de bazi diglnlerde ascilarin geleneksel “olmazsa olmaz”
dugiin yemeklerini yapma becerileri digunlerin tarihlerinin ascilarin takvimleri
dogrultusunda hazirlanmasina neden olmaktadir.

Gastroturizmin Yeni Aktorleri: Profesyonel Ascilar ve isletme Sahipleri

Tiketim kilturlinin glindelik hayatta etkisini arttirmasi ile birlikte muftak ve
yemekle ilgili ciddi bir sektoriin olustugu gorilmektedir. Bu elbette yeni bir olgu
degil, gegmiste de vardir ancak artik turizmin de bir parcasi haline gelmis ve
gastroturizm dedigimiz bir alanin ortaya cikmasini saglamistir. insanlar sadece yeni
lezzetler tatmak icin Ulke degistirebilmektedirler. Turistik faaliyetler icin elbette
dogdal ve kulturel glizellikleri gérmek belki ilk siralarda degerlendirilebilir; ancak
yeme-icmenin de bunu tamamlayan hatta bazi yerlerde 6nline gecen bir goriiniim
kazandigi ifade edilebilir. Tirkiye ve Moldova hem dodal/kultirel giizellikleri hem
de yeme-igme kulturleri ile turizm potansiyeli yliksek olan iki tlkedir. Moldova
turizmi Onceleyen adimlari son yillarda hizli bicimde atmis olmasina ragmen
ozellikle pandemi dolayisiyla istedigi seviyede bir atilim gerceklestirememis, heniiz
baslangi¢c asamasinda olan bir Uilke olarak tanimlamaktadir.

Gastronomi turizmi her iki Ulke icin de oldukca degerli ve stratejik bir
konumdadir. Her ne kadar Covid 19 kuresel salgini nedeniyle turizm sektoriinde
ciddi dusugsler yasanmis olsa da Moldova hikimeti 2016 - 2018 yillarinda
uyguladigi turizm stratejisi ile Moldova'yl Avrupa’nin en az ziyaret edilen turistik
destinasyonundan “ziyaret edilmesi gereken” lilkeler arasina tasimistir. Bloomberg
verilerine gore Moldova Avrupa'daki en hizli biytiyen 10 turistik destinasyonundan
biridir (Ghenova, 2022: 11).
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Gastronomi her iki Ulke icin de hem i¢ hem de dis turizmi gui¢lendirecek
alanlarin baginda gorilmektedir. Gastroturizm ile birlikte her yerde var olan
kiresellesmis lezzetlerin disina gikmak isteyen/yerel lezzetleri arayan turistler icin
geleneksel mutfak hi¢ olmadigi kadar inanilmaz bir cekicilie ve dneme sahip
bir hale gelmektedir. Moldova'da ve Turkiye'de gecmiste evlerde gelenegin ilk
ve degismez aktorleri olan kadinlar tarafindan yapilan yemekler bu sefer farkli
kiltirlerden ziyaretcilerin bedenisine sunulmaktadir. Dolayisiyla aktorlerini,
mekaniniveyapilisamacinidegistirmektedir. Bu degisimleristeristemezyemeklerin
icerigini, sunum bicimini de etkilemektedir. Elbetteki Moldova ve Tirkiye'nin
turizmdeki deneyimlerine ve mutfak kiltlrlerinde ziyaretcilerinin begenisine
sunmay! hedefledikleri Urlin cesitliligine bagll olarak bunu gerceklestirme
bicimleri birbirinden ayri dizeylerdedir. Ancak “gelenedin lezzeti, dogallig,
sadeligi” vurgusunun her iki Ulkenin gastronomi turizminde de 6n plana c¢iktig
gorilmektedir. Her iki (ilkede de geleneksel mutfagi bilen, ondan turizmin bir
parcasi olarak yararlanan, yoredeki lezzetlerin yapilan malzemeler, yapim teknigi
ve sunum agisindan essiz oldugunu 6ne cikaran bir dil kullanan yeni geleneksel
mutfak aktorleri ortaya ¢ikmistir. Evlerde hane halkina Gretim yapan kadinlardan
ya da toplu téren yemekleri yapan ascilardan mutfagin yeni aktorleri, biyolojik bir
ihtiyacin giderilmesinin 6tesinde yemek yeme edimini egsiz bir deneyim haline
getirmenin yollarini ararlar. Bu yeni gelenek aktorleri kimi zaman birbirleri ile
benzesen bir dil kullanirlar. Moldova ve Turkiye'de turizme yonelik potansiyellere
bagl olarak farkli mutfak deneyimleri ziyaretcilere sunulur.

Dogal Lezzetler, Dogal Yasam ve Masterclass Egitimleri: Moldova Mutfag:

Moldova'da geleneksel lezzetlerden yararlanirken yeme icme ile ilgili 6n plana
¢ikan alanlardan birisi, sarap kulttridur. Bélgede glicli bir sarap yapim kultdri
bulunmaktadir ve ulkeye gelen turistlere, Uzim baglarinin, sarap mahzenlerinin
gezdirildigi ve bu mahzenlerde geleneksel malzemelerle sarap tadiminin
yaptirildigr gorilmektedir.

Yemek kilttriine iliskin ise heniiz baslangi¢ diizeyinde ya da erken dénemlerde
olarak nitelendirilebilecek bireysel girisimlerle baslatilan kiiciik isletmelerde
geleneksel yemeklerin 6n plana ¢ikarilmaya calsildigi goriilmektedir. Moldova'da,
Ozellikle daha sanayilesmis kentlerden gelenler icin sunulan bir dogal yasam
vurgusu vardir. K8y hayatinin halen canliligini korudugu ulkede, turistler icin
konaklama mekaninin dogalligi ve dogal kdy yasamini deneyimleyebilecekleri
bir atmosfer vurgusu 6ne cikar. Dolayisiyla geleneksel yemeklerin lezzeti, ayni
zamanda yapimlarinda kullanilan malzemelerin dogalligi ile de iliskilendirilerek
diinyanin pek ¢ok yerinde isteseler de elde edilemeyecek bir lezzet sunulur.

Geleneksel yemekler, geleneksel evlerde kimi zaman miizeye donustirilen
mekanlar esliginde turistlere sunulur. Mekanin otantikligi, mekan gezdiren kisinin
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artik var olmayan bir kiltiiriin son temsilcilerinden biri sanisi yaratilmaya calisihr.
Geleneksel kiyafetler esliginde hem mekan hem de yemekler ziyaretcilere tanitilir.
Ukrayna asilli Tatiana Popa (KK7) ve Gagauz Anna Statova (KK5) sahip olduklar
mekanlar ve bu mekanlarda sunduklari yemeklerle otantik yasamin glinimuzdeki
temsilleriolduklarinigdsterirler. Annesindenkalan birevi 19.ylizyildakidekorasyonu
ve kullanim bi¢imi ile muhafaza eden ve mizelestiren Tatiana Popa, Moldova'da
yasayan Ukraynalilarin kiltirinld ve mutfagini tanitmayr amaclar. Misafirlerini
karsilama sekli bile Ukraynalilarin 2 Agustos tarihinde kutlanan Ayo Siliye
bayramindaki gibidir. Misafirlerini salatalik Gzerine sirilen bal ve raki ile karsilar.
Yillar boyu atalarindan kalmis yemeklerin regetesini topladigindan bahseder ve
ziyaretcilere “artik mutfaklarda goremeyecekleri receteleri” sunmaya calisir (KK7,
Tatiana Popa, Palanca). Gelen ziyaretgilere servis edilen Sirbuska adi verilen ¢oban
yemedi olarak ifade edilen ¢orba, Ukrayna, Romanya ve Sirp mutfaginda olan bir
corbadir® Vareniki, Rus ve Ukrayna mutfaginda gorilen un ve sudan olusan icine
inek peyniri ve tatli olarak visne konulan manti benzeri bir hamur isidir. “Achk
doéneminden sonra dedelerimiz bildigi mutfagin korunmasinin ve yasatilmasinin
taraftariyim. O zor sartlar altinda koylerde yasayanlar etraflarindaki bitkiler ile
mutfak kiltart olusturdular. Bu yemekler icerisinde daha fazla bitki olmasindan
dolayi bilin ki onlar ¢ok saglikliydilar ve o sekilde de insanlar geginebiliyorlardi.
Bazen ben de sikiliyorum bu yemekleri neden sofraya koyuyoruz diye ama bilin ki
bu yemeklerinde tadi ¢cok gtlizeldir” (KK7, Tatiana Popa, Palanca).

Anna Statova da benzer bicime ziyaretcilerini ekmek ve tuz ile karsilar. Gagauz
yemeklerinin 6ne ciktigi Gagauz Sofrasinda miize, digiin salonu, geleneksel
gagauz evi ve modern otel odalari yer almaktadir. Gagauz kiltiiriintin ve mutfaginin
onemli sembollerinden biri haline gelen isletmesinin ortaya ¢ikisini sdyle anlatir:

“Kendi digin salonumuzu acmamizin sebebi kendi cocuklarimiz kendi
kaltirimuzle digln yapsinlar, yabancilarin adetleriyle diigiin yapmasinlar diye
ben actim o salonu. Yemekleri tek bir yerde yapsinlar ben dedim ki bizim diigtinde
ben kendim yapacam kavurmayi, bali, tathy.. Bana dediler ki kim ne yapacak
sizin tatlinizi, kavurmanizi, kiyirmanizi simdiki nesil Susi yer, pizza yer, burger yer
bilmem, ne yer. Biz basladik yapmaya yavas yavas insanlari cekmeye basladik
kendimize!” (KK5, Anna Statova, Gagauz Sofrasi). Meniilerde yer alan yemeklerin
gelenekselligi isletmelerde calisanlar tarafindan vurgulanmistir. Moldava'da da
isletmeler kendilerine has 6zel yapim tekniklerinden bahsetmekte ve bdlgesel
tatlar 6ne ¢ikarmaktadirlar:

“Placenta dedigimiz borekler ama kendilerine has ve 6zel bir tarifi var. Buradaki
mayali, genel olarak burasinin kullandigi ekmek mayasi sarabin kaynadigi siire zarfi
icinde sarap olmadan 6nce tGziimu eziyorlar icerisinden iziim suyu ¢ikiyor sirasinin
Gzerinden fermente oluyor o esnada o koépukler toplanip onlardan yapiliyor maya.
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Ve misir unu ile cok az miktarda bugday unu kullaniyorlar.” (KK8, Emilya Hanganus,
Lalova Koy).

Turizmin geleneksel lezzetler Uzerine herhangi bir olumsuz etkisi olmasi
konusunu kaynak kisilerimiz otantik olmalarinin 6ninii agmasi dolayisiyla
geleneksel yemekleri vazgecemeyecekleri bir alan olarak degerlendirmektedirler:

“Bu artik daha fazla kisiye bagl, isletmeye bagli. Burada tam tersi eskiden nasil
yapilmissa ayni sekli sirdiirmeye calisiyorlar. Burasi derken eko turizm olarak ¢uinkt
ne kadar daha dogal olursa o kadar degisik bir sey oluyor. Artik ustalik dersleri
vermeye basladilar, 6rnek Lalova'da millet visne seklinde sarmalar yapiyor. O da o
bdlgeye has!” (KK8, Emilya Hanganus, Lalova koy).

Masterclass egitimleri genellikle yabanci turistler tarafindan tercih edilmektedir.
Bireysel girisimlerle olusturulan bu isletmeler, henliz baslangic diizeyindedir, cogu
zaman isletme sahipleri de calisanlari ile birlikte hizmet eder. Ziyaretcilere verilecek
Urtinlerin hazirlanmasinda ve servisinde rol alirlar. Lalova Kdyi, Hangano Hani
kiicuk isletmelere ornek olarak verilebilir. Yanlarinda calistirdiklar kisiler agirhkl
olarak bolgede yasayan kadinlardir. Kadinlarin cogunlugu mutfagda iliskin bilgilerini
geleneksel yollarla 6grenmis bir kismi ise ascilik okullarinda egitim almistir. Hatta
bazilan ziyaret¢i yogunluguna goére arada cadirilan kadinlardir. Moldova'da
isletmelerdeelbette birbirinden farklilasan geleneksellezzet sunumlarivardir. Ancak
on plana cikanlar sarmale adini verdikleri, Tuirkce bir kelimeden gelen ve Turkiye'de
de iilke genelinde yapilan yiyeceklerden biri olan sarmadir. Uziim yapragindan ve
lahanadanicine piring, et, nane, havug vs. konularak yapilan bu lezzet ayni zamanda
bolgede masterclass adi ile bilinen mutfak uygulamalari arasindadir. Sarma
sarmaya yoOnelik masterclasslar bu lezzetin nasil yapildigini 6grenmek isteyen
turistler icin birlikte hos vakit gecirebilecekleri bir etkinlik haline getirilir. Turist
sayisinin ¢okluguna bagli olarak yan yana getirilen masalara haslanmis yapraklar
ve icler hazir olarak getirilir ve her masanin basinda bulunan bir kadin cogu zaman
bir terciman aracilidi ile yaptidi ise iliskin kisa bilgiler vererek ziyaretcilere nasil
yapilacagini gosterir. Ziyaretciler kadinin elini stirekli izleyerek onu taklit etmeye ve
aynisini yapmaya calisir. Kadin da ziyaretcileri takip ederek yapmalarina yardimci
olur. Benzer bir kiltir gevresinden gelenler icin ilgi ¢ekici bir etkinlik olmayan
sarma, bir Amerikali bir Japon icin inanilmaz farkli ve belki de yapimi zor ama
keyifli bir etkinlik olabilir. Dolayisiyla 6zellikle de Moldova'da siklikla goriilebilecek
masterclass etkinlikleri, ziyaretcilere pasif bir bicimde oturarak geleneksel lezzetleri
deneyimledikleri bir firsat degil, bu lezzetlerin yapiminin bir kismina sahit olduklar
bir deneyim firsati sunar. Ziyaretciler tarafindan yapilan sarmalar sofraya getirilir ve
ziyaretciler kendi yaptiklari geleneksel lezzetlerin bir parcasi olduklarini diistinerek
yerler.Benzer tablo placinta adini verdikleri boreklerin yapimiicin de s6z konusudur.
Hazir olarak getirilen hamurlar ziyaretciler tarafindan acilmaya calisilir icine icleri
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(peynirler ve patatesler) birlikte konulur ve odun firinina birlikte verilir. Pisen borekler
sofraya getirilir. Moldova'da ascilar geleneksel kiiltlr icerisinde yetismis kadinlardir.
Bu yemeklerin bir kismini evlerinde glindelik hayatlarinda yapmaktadirlar, cogu
zaman bireysel ya da komsulariyla yaptiklari bu lezzetleri bu tarz isletmelerde daha
once bu yemekleri hic yapmamis olanlarla birlikte yapmaktadirlar. Onlar igin rutin
bir is olan bu eylem, ziyaretgiler icin baska kultirleri deneyimledikleri, geleneksel
lezzetlerin bir parcasi olarak hissettikleri bir eylem bicimidir. Bir gelenek aktarimi
var midir sorusu belki bu noktada distinilebilir ancak cogu zaman saatli, Gcretli,
kisi sayisi sinirh olan ve yemegin yalnizca bir kisminin 6gretilmeye cahsildig bir
durumda gelenek aktarimindan ziyade gelenedin bir gosteri haline getirildigi
belki ifade edilebilir. Yapim amaci da turistlere daha iyi bir zaman gecirtmek
ve burada gecirdikleri zamani essiz kilarak bir daha gelmelerini saglamak ve hig
degilse baskalarina tavsiye etmelerini saglayabilmektir. Sarma, plaginte, kurabiye,
ekmek yapimi, Gagauzya Ozerk bélgesinde gézleme, sarma ve kavurma yapimina
yonelik masterclass dersleri verilmektedir. Genellikle turistlerin ve Gagauz asilli
olup yurt disinda yasayan Gagauzlarin masterclass derslerine ilgi gosterdikleri
anlasiimaktadir (KK5, Anna Statova, Gagauz Sofrasi).

Mamaliga da kamp atesinde pisirilen yiyeceklerden biri olarak karsimiza cikar.
Mamaliga ge¢miste ekmegin rahatlikla bulunamadigi donemlerde yemeklere eslik
eden bir yiyecekken glinimizde Moldova mutfaginin imge yemeklerinden biri
olmustur. Dolayisiyla bolgeye gelen turistlerin baska bir yerde karsilasamayacaklari
yiyeceklerden biri olarak degerlendirilir. italyanlardaki polenta ile kiyaslansa da
Moldovalilar tadinin ¢ok baska oldugunu diistinmektedirler. Romanya mutfaginda
da mamaliga vardir, ancak Moldova'da servisi ve beraberinde yenilen yemekler
farkhidir. Yapiminin masterclass olarak yapilmadigi bolgelerde de mamaliganin
servisi sirasinda yeme bicimine iliskin turistlere bilgiler verilir, bicak yerine
beraberinde getirilen iple birlikte kesilmesi yaninda servis edilen yemeklerle ya da
kaymakla nasil yenileceginin turistlere gosterildigi anlasiimaktadir.

Gelenegin Profesyonel Temsilcileri, inovasyon, ARGE ve Ticarilesme:
Tirkiye Mutfagi

Turkiye'de ziyaret edilen ve ayni zamanda UNESCO vyaratici sehirler agina
gastronomi alanindan secilmis olan Afyon, Hatay ve Gaziantep; gastronomi turizmi
acisindan Universite, STK, 6zel isletme, belediyelerin birlikte ¢calistigi daha kurumsal
bir yapi sergilerler. Moldova'da gastronomi, turizme hizmet eden diger etkinliklerin
yaninda yapilabilecek bir etkinlik iken bu bolgelerde turistler sadece geleneksel
lezzetleri deneyimlemek icin bolgeyi ziyaret edebilmektedirler. Gaziantep'teki
kaynak kisilerimiz yalnizca yemek ya da tatli yemek icin baska illerden giina birlik
gelen ic turistlerden bahsetmektedirler. Dolayisiyla bolgede yapilan yemeklerin
otantikligi vurgusu ¢ok daha fazla 6ne ¢ikmaktadir. Bélgenin yapim teknikleri,
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endemik olarak yetistirilen bitkileri, baharatlari 6n plana ¢ikarilarak burada olan
lezzetlerin baska yerde bulunamayacagi gelen ziyaretcilere ifade edilir. Gastronomi
sehriilan edilmelerinin bélgede yasayan halk tarafindan da benimsendigi ve bunun
birtakim sorumluluklar yikledigi de ifade edilir. Gastronomi sehri ilan edilmelerinin
yoresel yemeklere iliskin recetelerin derlenmesi ve yemek envanterlerinin
cikanlmasina etkisi biyuktar. Arastirmamiz sirasinda yeni gastronomi sehri ilan
edilmis Afyon il genelinde ve 6zellikle Frigya bolgesindeki yiyeceklerin envanterinin
¢ikarnlmasinayonelik calismalar ylrtiitmustir. Bu calismalardan hareketle geleneksel
yemeklerden olusan 30 kadar mend tasarlamislardir.

“Gastronomi sehri secildikten sonra eski annelerimizin, teyzelerimizin
yemeklerini lokantalarda restoranlarda daha ¢ok sunuldugunu goérduk. Patlican
boregdi, hamur islerimiz, ovmag corbasi (icine hashas katiyorlar), hashasli baklava,
bu driinleri nerede kullanabiliriz lokantalarda nasil kullanabiliriz onu ariyoruz.” (KK9,
Nevzat Kalkan, as¢i, Afyonkarahisar).

Gastronomi festivallerinin ve gastronomi konaklarinin da bélgedeki geleneksel
mutfad tanitmada tipki Moldova'da oldugu gibi mekansal otantikligi saglamada
kullanildigr gorilmektedir. Afyon'da agilan gastronomi evinin amaclari sdyle ifade
edilir:

“Gastronomi Evi'nin amaci su. Ticarilesememis yemekleri. Yani unutulmaya
ylz tutmus olan yemekleri giin ylziine ¢ikararak insanlarin begenisine sunmak.
Dolayisiyla yani bakildigi zaman émrinl uzatiyoruz!” (KK10, Fatih Biyikli, Afyon,
Yaratici Sehirler Ag, irtibat kisisi, Afyonkarahisar).

Geleneksel yemeklere iliskin bir sdylem olusturmada bir hikdaye yaratmada
kismen kullanilan “gelenek soylemi” cagin beklentileri ile birlikte dlstnalir.
Gastronomi sehirlerinden bazilari yoresel lezzetler Gizerinde inovatif calismalarin
yapilmasi gerekliligini, ginimiziin degisen insan profili ve beklentileri ile birlikte
dusundrler:

“Oziine 8ziindekidegerini kaybetmedigisiirece bizinovatif irtinlerin gastronomi
isinde daha hizl yol almamizi saglayacagini distiniiyorum ki bunu sadece biz degil
Antep'te yapiyor. Biz kendi aramizda bunun tartismalarini yapiyoruz... Biz biraz
da inovasyon katilmasi taraftariyiz. Clinkl eskiden yapilan o Grlinlerin sunumunu
yapmak, devamli yapmak bazen cok kolay olmayabiliyor. Mesela eskiden yapmistir
adam... Onun icin surekliligini saglayabildigimiz, 6ziinden kopmadigimiz devaml
olarak ve ayni kalitede yine bu urlnlerle ilgili calismalar bizi bizim icin daha
keyifli...” (KK11, Hamza Kalkan, Afyonkarahisar Profesyonel Ascilar Dernegi Baskani,
Afyonkarahisar).

Aslinda her ne kadar Ugl de Gastronomi sehri secilerek 6nemli turizm
potansiyellerinden biri haline getirilmis olsa da Hatay, Antep ve Afyon birbirlerinden
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cok ayr Ozelliklere ve deneyimlere sahiptirler. Gaziantep aralarinda ilk gastronomi
sehri secilen ildir. Mutfaginin Tirkiye'de degil Dinya'da 6nemli mutfaklardan biri
oldugunu sehrin koklultgiine ve ev sahipligi yaptigi medeniyetlere baglayan bir
dil kullanirlar:

“Gaziantep mutfagi Anadolu cografyasi icine en meshur olan sehir. Burada
yaklasik 21 medeniyet yasamis. Bunlarin 9.000 yilik tarihi var. Belki de daha fazla.
O ylzden 21 medeniyet burada yasamasi burada zengin bir yemek kilttri
¢ikartmis. Bugiin baktigimizda Tirkiye cografyasina bu kadar yemek zenginligi
olan ve meyveleri yemekte kullanilan baska bir yer yok. Baktigimiz zaman aslinda
diinyada da yok. Esi benzeri olmayan bir mutfak. Simdi disaridan baktiginizda
ne diyebilirsiniz? Cin mutfad diyebilirsiniz. Libnan mutfagi diyebilirsiniz. Birkag
tane daha meshur mutfaklar sayabiliriz ama Turkiye 6zelinde baktigimiz zaman
Gaziantep mutfagi ¢linkii o kadar cesitli ve zengin mutfak ki. Bunun sebepleri
var az once bahsettim. Asagl yukar 21 tane medeniyetin burada yasamasi iste
ondan sonra bereketli yerler icinden olmasi yani Mezopotamya dedigimiz bir
cografya icinde olmasi buradan ipek Yolunun gecmesi ve Akdeniz'e acilan bir
kapi olmasi Gaziantep'in bildigimiz tarihten itibaren 6nemli bir merkez oldugunu
zaten gosteriyor. Bu merkezde de insanlar yasamiglar. Yasayan insanlarda burada
yemek kiltirlerini birakmislar. Ben size kendi yemegimi 6gretmisim siz bana kendi
yemedinizi 6gretmissiniz. Ve burada inanilmaz bir zenginlik ortaya cikmis.” (KK12,
Doga Citci, Gaziantep).

Gastronomi turizminin bir parcasi olduktan sonra ve gelen turist sayisinin
beklentilerini karsilamak adina belki de Gaziantep'teki ascilar geleneksel yemeklere
yeni eklemelerle inavasyon/inovatif yemek adini verdikleri bir alan agmaktadirlar.
Geleneksel mutfak, bolge insani icin diger bolgelerden ayrilmalarini saglayan
ancak buglin yasayan insanlarin damak tatlarina hitap edebilmek icin de yeniliklere
ihtiyac duyulan bir alandir:

“Mesela ben yemegi yapiyorum. Diyor ki benim bunu babaannem yapardi.
Babaannemden sonra hi¢c yemedim diyor. Onemli olan bu yemekleri yasatip
gelecek nesillere aktarmak. Bunun yaninda inovasyon da olmali mi tabii ki olmal.
Bizim de inovasyonla yaptigimiz yemekler var. Mesela firikten ekmek yaptim ben.”
(KK12, Doga Citci, Gaziantep)

Afyon, Antep ve Hatay'da gelenegdin Moldova'da karsilasmadigimiz gelenegin
yeni aktorlerinden sayilabilecek “sefler” ¢cikar. Bu bolgelerdeki sef ascilar, modern
diinyadan da etkilenmislerdir. Ziyaretcilere sunulan yemekleri gelerek biraz sonra
tadacaklara tek tek anlatirlar. Asci kiyafetleri ile masanin basina gelirler, kendilerine
has bir anlatim tarzlar vardir, aralarda yemeklere iliskin sordugunuz sorulari da
cevaplarlar. Sefler, genellikle bélge insanidirlar ancak ayni zamanda yaptiklari
ise yonelik bir modern bir egitim de almislardir. Yemeklerin yapimini anlatirken
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kullandiklari dilde, pisirme tekniklerinin ve araglarinin bodlgeye has oldugu
vurgulanir.

Hatay AR-GE merkezinde geleneksel Hatay mutfaginin drinlerin
yetistirilmesinden baslayarak, yemek yapilan atolyeler, yemeklerin kayit altina
alindigi analiz laboratuvari ve yemeklerin servis edilecegi bir restoran kismi
bulunmaktadir. Hem Hatay mutfagi hem de Tirk ve Diinya mutfaklarinin gelen
ogrencilere teorik ve uygulamali olarak 6gretildigi bir alan olusturulmustur.

Yoresel/geleneksel yemekler ve yiyecekler, son yillarda turizmin &nemli
bilesenlerinden biri haline gelmistir. Bu slre¢ igerisinde gelenegdin anlami,
yemeklerin sunum mekanlari, sunum bicimleri ve yemegi hazirlayan ve sunan
kisilerde ciddi bir degisim gdzlenmistir. Moldova ve Turkiye'de alan ¢alismalarindan
elde edilen veriler, yemegin turizmin ve ticari kazan¢ beklentisinin bir parcasi
oldugunda her iki Ulke o6zelinde de farkli gorinimler sergiledigini ortaya
koymaktadir.
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TpaanuMoOHHaA KyxHsa 6onrap
Pecny6onukn MongoBa

Emilia Bankova®

C ppeBHNX BpeMeH NuLia BOCMPUHUMAETCA KakK OAMH M3 CaMbIX BUAUMbBIX U
YCTONUMBBIX 3HAKOB KyNbTYPHOrO pasnmumsa mexxay STHocamun. ObpallyeHue K Teme
TPaAVLMOHHON HaLMOHaNbHONM KyxHM 6onirap MonaoBbl Bbi3BaHO MOBCEMECTHbBIM
MOBbILLEHNEM UHTEpeca K KyNbTYPHbIM TPaaMLMAM PasfiMyHbIX HApOAOB.

OCHOBHbIM WCTOYHWKOM [NA  PacKpbiTMA 3aABNEHHOW TeMbl ABNAETCA
STHOrpaduryecKuint MaTepuran, CobpaHHbIi asTopoM B 2000 — 2018rT. B 60nrapckmx
cenax P Monposa: c. KopteH, c. Bana-lMepxen (roe coBmectHO ¢ 6onrapamu
NPOXMBAIOT MONJOBaHE) M B HEAABHO MONYYMBLUMX CTATyC ropoda Tapaknmm n
Teapgauue. XpoHonornyeckme pamkm nccnefoBaHnAa 0XBaTbiBalOT NepProA C KOHLA
19 Beka po Hauana 21 Beka. B pe3ynbrate aHanusa cobpaHHOW MHPOpmauum
ObIIO BLIABNEHO OTCYTCTBME 3aMETHbIX OT/IMUYUIA B TEXHONOIMM MPUrOTOBIIEHNA
OTAENbHbIX BUAOB NULLM WM HE3HAUMTESIbHblE PA3NIMUNA B HEKOTOPbIX TEPMUHAX,
HEeCMOTPA Ha TO, UTO XKUTENM STUX HaCeNIEHHbIX MYHKTOB ABMATCA BbIXOALAMU U3
pa3HbIx parioHoB bonrapun.

Bcé 310 cnoco6CTBOBaNO aKTUBM3aLMUM MUTPALMOHHBIX MPOLIECCOB - OTTOKY
yacTu HaceneHus bankaHckoro nonyoctpoBa (6onrap, raray3os, cep6oB, anbaHLeB
n ap.) B 18- cepeaviHe 19 BeKa B I0XKHYH0 HacTb [1pyTo-[JHECTPOBCKOrO MEXAYpeUbs,
nmeHyemyio bygkakom, unu beccapabueil.

Ha Tepputopun byaxaka fo BTOpoi NonoBuHbI 18 BeKa MpoXmBanu Horamubl
- TaK HasbiBaemas «bymkakckas oppa», KOTopble Benn MonykodyeBoin o6pas
XM3HU. Ho B pe3ynbTaTe pycCKO-TYpeuKMxX BOVH, Korga Oblil noanvcaH MUPHbI
porosop Mexay Typuuwenn n Poccuen (1774r) cypbba OymMakcKux Horanues
6bina npeapelleHa. B 1783 ropy Poccuiickaa umnepatpuua Ekatepuna I nsgana

*

Conf. Dr., Academia Nationald de Stiinte a Republicii Moldova.
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MaHUPEeCT, B KOTOPOM HoraiLam npefnucbiBanocb nepecenntbcs n3 CeBepHOro
MpuyepHOMOpbs Ha Apyrue TeppuTopumn. B 1806-1808rr. OHU Oblnn BbiCENEHbI
n3 bypkaka. A nocne byxapectckoro mupa 1812 roga nocnepHue 6ymkakckme
Horanubl nepecenunucb B npegenbl OcMaHCKOW nmnepumn. 3aBoeBaHHble 3emMn
6bInK Tenepb CBOGOAHDI 4151 CNAaBAHCKOW KONOHU3aLUN.

B pe3ynbrate 3TUx cobbiTuii B beccapabuto npubbinm Be MHOFOUYUCIEHHbIE
rpynnbl  3afyHalCKMX MepecenieHLeB, KOTopble Obliv pa3MeLleHbl U YCTPOEeHbI
Ha NpaBax WHOCTPaHHbIX KOJIOHMCTOB B €€ I0>KHOW YacTu, B nycTytowem byaxkake.
3aceneHvie bygKakcko cTeny nepeceneHuamn 13 6ofrapckux 3emesb BOLWO B
nctopuo nop HasaHuem beccapabcko-bonrapckoro BogBopeHus.

Knumat beccapabuu, B yacTHOCTU Byaxaka, yMepeHHO-KOHTUHEHTANbHbIN, C
KOPOTKOW, OTHOCWTENIbHO Tersol, MasioCHEXHON 3UMOW W MPOAOIKUTENbHbBIM
MapKuUM 1 3acywnmebim netom. ATmocdepHbIx ocafkoB B byakake He xBaTano ans
YCMELIHOro POCTa X/1eb0B, YacTo ObIBasIM OUEHb 3aCYLLUIMBbIE M HEYPOXKaHbIE oAb,
[o3ToMy B BeCEHHE-NIETHUN NEPUOS C Er0 YACTOW XKapOoii, C BETPaMM, NUCCYLIAIOLLNMNA
3emno, OT 3emsnefenbua TpeboBanacb Oonbliasd TPyAoOBasA HaMpPAXEHHOCTb,
N nepeceneHUam MPUXOAWNOCh afanTUPOBATbCA K HECKONbKO WHbIM, YeM B
Bonrapuu, npupogHbiM ycnosusm. Hemanoe BnvAHve Ha ¢opmupoBaHue
Tpaguumii NWTAHWA OKa3blBAaeT KOHOeCCMOHanbHasA MPUHALJIEXXHOCTb 3THOCA.
MmeHHO penurna obycnosnmBaeT GYHKUMOHWPOBAHUE OMpeAesieHHbIX BULOB
NAWKW N NX CMMBONIMKY B obpAadax M puTyanax, a TakXKe Hanuume MuLieBbIX
orpaHuyeHuii 1 npegnoyTeHnin. Agantaumsa 60nrapckmx nepeceneHLeB K HOBbIM
yCnoBusaM obieryanach Tem, YTo BCe OHM OblIv MPenmyLLeCTBEHHO 3eMieenbLamu
1 CKOTOBOZAMW U NPVHAA/exXanu K npaBoC/aBHOMY BEpPOMCNOBEAAHNIO.

CdopmmpoBaHHAsA Ha OCHOBE TpPex >STHUYECKMX 3JIeMeHTOB Oosirapckas
HApPOAHOCTb, @ UMEHHO: APEBHUX GPAKNILIEB, MPOTOOONTAP U CaBAH NO3BOJIAET
Ham nofaraTb, YTO CCTEMa NUTaHUA GONrap COXNIacb B TEYEHNE MHOTUX BEKOB
1 nop BAVAHMEM TeX UCTOPUYECKUX YCITOBUIA, B KOTOPbLIX MPOXKMBANM 3TU 3THOCHI.
M3BecTHO, UTO CCTemMa NUTaHUA 3THOCA 3aBMCUT OT XO3ANCTBEHHO-KYNbTYPHOMO
Tuna (XKT) wn onpegendetca nm. CuctemMy nNuMTaHUA Hapoda COCTaBAAT
COBOKYMHOCTb [JIaBHbIX MPOAYKTOB, MpWUMpaB M CAeuun, WCMosib3yembiXx B
KyJIHApWK; XapaKTepHble Crocobbl 06paboTKM MPOAYKTOB M MPUrOTOBNIEHME
65104, VX CEPBMPOBKA 1 MOAaYa; NULLEBbLIE OFPaHNYEHUA 1 MPearnoUYTEHNS, a TakxKe
yTBapb U MOCTPOVKY, MNOBepbA U TPaAWLMKM, CBA3AHHbIE C NPUIOTOBNIEHEM U
npueMoM MnuLu.

Habop npopyktoB, Hambonee monynApHbiX B KyxHe 6onrap meTpornonuu
onpeaensancs, rMmaBHbIM 00pa3oMm, KIMMATUYECKMU YCIIOBUAMY, reorpaduyeckim
MOMOMXEHNEM 1 XO3ANCTBEHHBIM TWUMOM CTpaHbl. PacnonoxeHvne bonrapun Ha
nepeKkpecTke TOProBblX MyTell MO3BOAANO CAenaTb Habop MpPoayKkToB Gonee
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pa3Hoobpa3HbiM. Henb3Aa He yunTbiBaTb ONArOTBOPHOE BIIMAHME HA KYXHIO
6onrap COCeiCTBO TaKMX HApOAOB, KaK TYPKW, rpeku, anbaHubl, PyMbIHbI, Y
KOTOPbIX 6blIM COOCTBEHHbIE ThiCAYENETHME KyNIMHapHble Tpaamuun. Pesynstatom
B3aUMOJENCTBUA CTaNIM HeKoTopble OJofa, cuMTalolmecs YncTo 6onrapckumu,
XOTA TOYHO TaKMe e ecCTb B KyIMHapuu YNoMAHYTbIX 3THOCOB. Hanpumep,
HaxoZACb MOYTU MATbCOT JIET MO OCMAHCKMM BANAHWEM, bonrapckas KynnHapus
BK/IOUMSIA B CBOV COCTaB 60JbLIOE KONMYECTBO PELIENTOB, 0COOEHHO 13 MACHOM
KYXHW, KOTOpble CTanu eé YacTbio, a HEKOTOpPbIe - BU3WUTHOWM KapToukon. K HUm
MOXHO OTHeCTU Kebab, roeey, AxHMIO, KENoosny, nmam-6aanabl (PaplumpoBaHble
6aKknaxaHbl), KaBapMy, 4po6-capma, TYTMaHMK, KayaMak, TaTnumu, xansy, Kagand,
peBaHe, payenb, arpaH 1 ap.

Bonrapbl Pecny6nvkn MongoBsa, nepecenvswuncb B byakak, npuHecny c coboim
N COXPAHWIIN MEHIO 1 TEXHOJIOTMIO CBOUX 6/1t0f, KOTOPbIE ObifN UM CBOWCTBEHHDI
Ha nctopuyeckomn poguHe — bonrapuu. B beccapabum Ha HUX HaNOXMANCb HOBbIE
yepTbl, NpPUOOpPETEHHblE B pe3yfbTaTe U3MEHEHWA YCIOBUIN STHOKYNbTYPHOMO
pPa3BUTUA N KOHTAKTOB C MONIAaBaHaMWU, raray3amm 1 gpyrmmm Hapogamum permoHa,
a TakKe BAWAHUA N MPOHUKHOBEHUA B HAPOAHYI KynbTypy YpOaHMCTUYECKMX
3N1eMeHTOB.

OcCHOBHbIe BUAbI TPaguLVOHHON Nuwm 6onrap Mongosbl

Bviabl MUY — 3TO NPOAYKTbI, MpoLlefLmne Kakyto-n1bo 06paboTKy ¢ Lienbio nx
ynoTpebneHna. Y Kaxaoro Hapofa OHM COCTaBMAT OonpeaesieHHbIn Habop 6ntog,
NPUroTOBNAEMbIX W3 TPAAWNLMUOHHBIX MPOAYKTOB B COOTBETCTBUM C NMPUHATHIMU B
HapoAe TEXHONOTUAMM.

B aTHorpaduueckoln Hayke MPUHATO pasfenATb BUAbl NUWM  Ha «nuLLy
pacTUTENIbHOTO  MPOUCXOXAEHUA»,  T.e.  6nopa,  MPUrOTOB/IEHHble U3
npowu3pacTaoLLmnx B MPUPOAE AUKUX U KyNIbTUBMPYEMbIX pacTeHWIA. B KaTeropuio
«MKLLA >KMBOTHOTO MPOUCXOXKAEHUA» BXOAAT MACHbIE, PblOHbIE 11 MOTOYHbIE BUADI
nww.

n POAYKTbI PacTUTE/IbHOIO NPONCXOoXKAeHNA

OcHOBHOE MeCTO Cpefy MPOAYKTOB PacTUTENbHOIO NPOUNCXOXKAEHUA y 6onrap
MonzoBbl 3aHMMalOT 3epHOBblE 1M 3epHOO060BbLIE KYJbTYpbl: MLUEHMLA (KUmo,
3umka), daconb (606, pacyn), ropox (epax), puc (ypuc, ypucs), yeuesunua (rewma),
KyKypy3a (nanype, nanwioti). B npurotoBneHny nmLim LWMPOKO NCMONb30Banmnch He
CTOJSbKO 3€PHOBbIE, CKOJIbKO 6060BbIe KY/bTYpbl. [TOBCEMECTHOE pacnpoCTpaHeHne
nonyymna TakXe KyKypy3a, MOABMBLUAACA Ha pPacCMaTpMBaeMoW TeppuTopuu
B Hauase 19BeKka — Ky/ibTypa HenpuxoTiMBas U XOPOLIO MPUCNOCObneHHas K
MECTHbIM KIMMaTUYeCKMM yCcnoBuAM. B ronofHble roabl KykKypy3a CTaHOBWMAachb
OCHOBHbIM UCTOYHNKOM MUTAHWA, 3aMeHAA coboin xneb. B otnmune ot Tpaguuui
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MUTaHNA BOCTOYHO-C/IABAHCKUX HAapOAOB, Gonrapbi-nepecesieHubl, Kak 1y cebs
Ha npapoauHe, B bonrapwuu, Tak 1 3gecb, B byakake, ncnonb3oBanu ANA BbiNeYKm
xneba TonbKo nweHuly. MocTeneHHo, ¢ MOBbIEHNEM 6NMarococToAHns, [onA
651104 13 KyKypy3bl 1 6060BbIX 3HAUNTENBHO YMEHbBLLAETCSA - UX NMPUTrOTOBASIOT U
ynoTpebnatoT 06bIYHO BO BpeMs NocTa.

MN3BeCTHO, UTo 6oJIrapbl — XOPOLVE OBOLLEBOADI, Y B CUCTEME NUTAHNA 6onrap-
KOJIOHWCTOB OBOLWM 3aHWMany 3HauutenbHoe MecTo. 3gecb, B beccapabuu,
KONOHUCTLI BblpawmBany  Kaptodenb (kapmodgh, kapmodgpu), Nyk (/1yK), YeCHOK
(yecoH), nyk-nopen (npac), Kanycty (3es1u), MOPKOBb (MOPKYJIU), CBEKNY (YyKYyHOYP),
nomugopbl (namnaodxaH, anaH namaaoxad), 6aknakaHbl (CUHb NAMIA0XaH),
nepey (nunepb), OCTPbIN CTPYYKOBbLIN Mepel (apHaywku, 4Yywku), orypubl
(kpacmasuyu), pegunc (pana), peny (3umMHa pana), Kabaukn (Kabayku), NeTPYLIKY
(nempywka, maz0aHos), ykpon (konap), 4yabpel (4ybpuka), wasenb (1anaod),
cenbpepent (UesuHa), XpeH (XpAH).

Takke B 3[€WIHEM KiumaTte, BecbMa 6nM3KoM K 6ankaHckomy, Gonrapbl
BblpaLLMBanmM B 60NbLIMX KoMyecTBax GPyKTbl, Arofbl, BUHOrpaa: apbysbl (OUHS),
OblHW (KayHu), TbIKBY (mukea), Abnoku (abasnku), rpywn (Kpywu), pa3Hble copTa
cnuB (cs1usu), abpuKochl (3epoasu), BULLHIO (BUWHU), YEPELLHIO (Yapewiu), NepCuKm
(npackysu), anBy (0ys1s, Otons), WENKOBULY (Kayembaiu,4apHuUya), KpbPKOBHUK
(aepyc), cTonoBble U TEXHUYECKME COpTa BMHOrpagda (2po3du). C cepepuHbl 20B.
B cajax y 6onrap noABuAnCbL ManvHa (MaauHa), cMopoanHa (CMopoOUHA, HeMcKy
2po30u), KnybHuKa (kiybHuUKa) n ap. Kaxabll Xo3AnH caxan oO6blYHO BO ABOpe
unu y goma opex (opsax). I3 gukux srofy ynotpebnanu TepH (Mp3HKU), KOTOPbIN
cobvpann B HEMHOIOUYMCJSIEHHbIX B CTEMHOW 30HE MOJYNeCHbIX HacCaKAEeHUsX.
N3 Hero Bapunm BapeHbe, KOTOPOE WCMOMb30BaNM Kak JIeKapcTBO. Takke
ONA MNony4YyeHWa pacTUTenbHOro Macna (y70l) BblpalyBany MNOACONTHEUYHUK
(cneHYysyU). B npolunomM HepeKo 3aceBanu Nona pancom (xapdass), U3 KOTOporo
TaKXe Aenanv Macsio 4ns NPUroToBAEHWA NULLK.

MpoAyKTbl NBOTHOIO NPONCXOXKACHNSA

bonrapbl Mongosbl, nepecenusLmeca u3s bankan, Hapagy ¢ pacteH1neBogCcTBOM
3aHUManuCcb pasBefeHNeM AOMALUHErO CKOTa, UYTO OOYCIOBWIO Hanuuve B
cucTeMe VX NUTaHWA NPOAYKTOB XMBOTHOTO MPOUCXOXKAEHUA. K HUM OTHOCATCA
MACO (npeXkae Bcero, oBeube, roBAAMHA, CBUHUHA W AOMALUHSA NTULA), MOMOKO
U MOJIOYHbIE MPOAYKThI, ANla 1 pblba. Hanbonee wrpoko ynotpebnawTca y
6onrap bymkaka 6GapaHuHa («oghuy MUCO») N CBUMHUHA (KCBUHCKY MUCO»), HO,
noXanyi, CambliM PAacnpPOCTPAHEHHbIM MACHBIM NMPOAYKTOM SIBASIETCA MACO MTULbI
— B 6ONIbLIOM KONMMYECTBE B KaXKAOM [lOMe pa3BofAT Kyp (KyKOwKu, numen),
rycenn (namku), yTok (opO0eyku), WHAIOKOB (pumku, Mucupku). Takxe LUMPOKO
NCMONb3YIOTCA B paLMOHe NUTAHUA 1 ALA («Uya») 3TUX SOMALWHUX NTHL,.
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M3-3a OTCYTCTBUA KpynHbIX pek 1 o3ep B lOxHoM MongoBe, B KOTOPbIX B
GONbLUMX KONMYeCcTBax BOAUNACh Obl pblOa, XKUTEMN 3TOTO PErMoHa NpakTUYecku
pbI6ONOBCTBOM He 3aHMMatoTCA. [103TOMyY B HacTosALiee BPpeMA UCMONb3yeTcs, Kak
npasuo, NokynHaa pbiba (puba) — Kak ceexasa (npAcHa puba), 3amopoXKeHHan
(3ampaseHa puba), Tak n coneHas (cyseHa puba) 1 KonuyeHas (konmeHa puba).

MonouHble NpoAyKTbl MONYYaloT N3 KOPOBbEro (KpdsulwKy), oBeubero (og4y) n
KO3bero (Ko3uwkKy) Monoka (MaAky).

Cnoco6bl 06paboTKM N XxpaHEeHVA NPOAYKTOB

[na npurotoBneHns efbl M3 MNPOAYKTOB PACTUTENIbHOTO WM >KUBOTHOTO
NPOVCXOXKAEHUA X MoABEprann npefBapuTeNibHOW TePMUYECKOW WX MHOM
obpaboTke. Takon e 06paboOTKe MoaBepranncb MPOAYKTbl MUTaHUA U Npu
NMoAroToBKe Mx Ans 6onee UM MeHee AJINTENIbHOTO XPaHEHWs, Tak KaK BCE, UTO
BblpaLLYMBaNOCh JIETOM B COOGCTBEHHOM XO3AMCTBE, HEOOXOANMO ObINO COXPaHUTb
onAa notpebneHuna 3umon. Tak, 3epHOBble MPOAYKTbl MepemanbiBany B MyKY
(6pawHo) vnn Kkpyny - (6anzype, byneyp — NweHNUYHasa Kpyna rpyboro nomona,
KOTOpas LUMPOKO MCMOoNb30Banacb AJiA MPUroTOBIEHNA pasHbiX 6nof, B TOM
urcne n o6psaaoBbIX). Kykypy3Has MyKa (nanypsaHy 6pawHo) Takxke nogsepranacb
TOHKOMY W KPYMHOMY MOMOJY, U3 Heé Bapwiu Mamanbiry (Mamasnuea) wvnu
ob6xapuBanu B Heil oBoww 1 pbiby. [lo Hayana XXB. 3epHO XpaHWUIW B AMax, B
ambapax (xambape), Ha yepfakax (masaH), B Cyxux Konoguax (cyx kaadeHey).
MweHnYHyo MyKy Ans Bbineuku xneba unm pyrux n3genvin u3s tecta XpaHuam B
cneyuanbHbIX AePEBSHHbIX apsAX, MpefHa3HAYEHHbIX TOJIbKO AJf1A MyKU (CAHO®K 3a
6pawHo). DT Napv Nomelyany obbIYHO B ambape (60NbLLON Napb) UK Ha KyxXHe,
Heplaneko oT ovara. 3epHo6060Bble XpaHuIM 06bIYHO B aMbapax Unm Ha Yepfakax
B KOp3KMHaXx (Kowesika) Unm B MeLKax n3 poroxm (4ysas). OBoLum, HEKOTOpble BUbI
bpyKTOB 11 6axueBbIX (OrypLibl, TOMUAOPbI, epeL, KanycTy, MOPKOBb, KabauKu, nyK,
CBEKIy, 16710KM 1 apby3bl) 3aroTaBnvBaav Ha 3VMy B BULE CONEHUI (KUCATY, apMUs,
dapmes, mypwusa) B Kagkax (kayu) unu B 605bLUMX, BbICOKUX MMHAHBIX COCyAax C
[,OCTaTOYHO LLUMPOKUM FropsioMm (Kron, Kionb).

CosnleHbA (apmus, KUCATY, mypwus) rOTOBUAN TakK: OTOOpaHHblE U MPOMbITbIe
oBoLK, GpyKTbl 1 apby3bl YKNaAbIBAOT B YACTYIO U NMPOMAPEHHYI0 KaKy CNoAMU,
nepemexas MX YKPOMOM (30HTUKM), YECHOKOM, ceNiblepeeM, NUCTbAMY XpeHa
WY BULWWHKM, Yabepom (4ybpurKa), 3anMBalOT CONAHbIM PACcTBOPOM, HAKPbIBAOT
LEePEBAHHON KPbIWKON (CneunanbHOW, WCMONb3yeMon TOMbKO ANA Kadku) —
«Kanak» N CTaBAT CBePXy npecc (UMCTO 0OMbITbIV 6ONbLLIOW KaMeHb). B oTaenbHoOM
rnocyae conunm orypupl 1 Kabauku, nx pefiko cMeLvBanu ¢ nomugopamu. Yacto
CONMUIIM TaKXKe TONbKO MOMUZOPSLI, ANA 3TUX Uenein otbrpanu 6ypble NOMUAOPSI.
TaK »e oTAesnbHO, B KagKax 00sbLIero pasmepa Convn KanycTty (LesibiM KoYaHoM)
- «KUCAy 3e1u» 1 apby3bl (KUcAIu OuHU). JINCTbA TakoW KamyCTbl UCMOSIb30BaM
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ONA NPUrOTOB/IEHNSA HapsAy C 3arOTOBNIEHHbBIMM IETOM BUHOTPAAHBIMU INCTbAMM
ronybuos (capma, eywku). Bo MHOIMX cembsix TPaAMLMOHHO 3aroTaBNMBAlOT Ha
3UMy daplpoBaHHble Mepel («Nv/agH nunep», «NBAHU YyWKU») N GaKnakaHbl
(«CUHb NAMAGXAH»): B HALUMHKOBAHHYIO KamycTy Y MOPKOBb AO6AaBNAIT MENKo
Hape3aHHyIo 3eM1eHb NeTPYLLKM, YKPOMa, KNaayT eLle Meflko Mope3aHHbI YeCHOK 1
CTPYYKOBbIV MEpeL, COMAT MO BKYCY, NPUMNPAaBNAOT NOAXKAPEHHbIM B PaCTUTENIbHOM
Macsie IYKOM 1 HauMHAIOT 3TUM dapLuem nepew 1 HagpesaHHble CBoKy 6aknaXkaHbl.
MoaroToBeHHbIE OBOLM YKaAbIBAIOT B 6aHKW, 3a/I1MBaOT PAacCOSIOM, CTEPUN3YIOT
N 3aKaTblBalOT; paHbllie, A0 cepeanHbl 60-x rogoB XXB. oBOWM YKNaabliBanu B
«KIONb» UIIN CNELanbHY0 Kaflouky, 60sbLUYI0 KaCTPIoSTio, 3aMBaNv PacTUTENbHBIM
(NoaconHeuHbIM) Mac/oM, 3aKPbIBay KPbILWKOM U OCTaBAANN A1S CKBALUMBAHKSA.
XpaHunu coneHbA B norpebax (mMasa, 6alka), B HeoTanjMBaemol KnajoBke unn
capae (gamuu). 3T cnocobbl 3acoNKM OBOLLEN MepeceneHLbl-6onrapbl, Tak xe,
KaK v raray3bl, nepecenvmslUnecs BMecTe C HUMK, npuBe3snu us bonrapuu. Bnpouem,
N cocefn — MONAOBaHe BflafeNin aHanorMyHbIMU Crnocobammn KOHCEPBUPOBAHUSA
— OH fAABNAETCA TPAAMLMOHHBIM 1A HApPOAOB Bcero bankaHCKoOro nosnyoctposa u
MepenHeit A3nn. I3BeCTHbI 1 fpyrue cnocobbl XpaHEHWs OBOLLEN: YK N YECHOK C
60TBOWV 3anneTany B KOCbl M NOABELLMBANY B MOrpede Uimn Ha yepaake (Tam, rge He
OblBaeT MVHYCOBO TemnepaTtypbl). KapTodenb XpaHuny B AWMKaX UK Ha NosKax
B MofBasie, NepUoANYECKN OUmnLLas ero oT POCTKOB; MOPKOBb, CBEKNY cOeperasnm
B ALMKaAX UM KOP3UHAX C MecKoM Tam e, B nogsane. ApOy3bl, AblHW, TbIKBbI
3aroTaBNMBanyM BNPOK B HAaTypasibHOM BuAe B NOABanax.

@OpyKTbl 3aroTaBNMBanN TakXe CyLleHrem: abprKOoChl, CNMBbI, AGMOKM, TpyLUn,
BULLHIO pa3pe3any Ha [OSbKMA (BULWIHIO CYLWMNM C KOCTOUKOW), YKNnagblBanu
B 0OoNbllOe peLleTo, KOTOpOe BbICTaBMANM Ha HEBbICOKYID KpbllWy capas Wan
NPUCTPOMKN 1, NEPUOAUYECKM MepeMeLurBas, Cylwmnun. 3atem [ocywmBany B
neuu, nocse Bbineukn xneba. M3 3Tnx cyxodpyKToB 3MMOI Bapwuanm KOMMOTbI
(owad, ywag), a Takxe yrowanu feTell B pPOXAECTBEHCKME Mpas3gHuUKu. Yacto
CYLUMNY 1 BUHOTPaA — OTOOPHble rpo3ba NoABeLrBanm K 6ankam noTosika uam
CTponuiam 4yepgaka — MOMELLEeHNE [OO/MKHO ObiTb XOPOLIO MPOBETPUBAEMbIM.
M3 BapeHbIx B cupone GpyKTOB Gblfl PacnpoCTpaHeH «NUMbMECh, nekmec». [na
ero MpUroToB/IEHUA Hape3aloT Ha KYCOUKNU (Ha napyeHyad) TbiKBY (mukea), Kopy
ap6ysa (OuHs), abiHIO (KayH), aBy (0t0/14) 1 yBapuBatloT B HGOMbLLIOM KonmnuyecTse
BMHOrpafHOro coka (wdapa, wupa) 6e3 pobaBneHUs caxapa A0 0bpa3oBaHuA
rycToro crpora. 370 BapeHbe KPOMe TOro, YTO OUEHb BKYCHOE, HO 11 Ype3BblYaliHO
ronesHoe, T.K. BUHOTPaAHbIA COK cam Mo cebe ABNAeTCA neyebHbIM, K TOMY e,
B «nUmMbMece», Kak Mbl BUAUM, TONIbKO HaTypasibHble MpoAyKTbl 6e3 caxapa. K
COKasleHMo, B HALUM AHW YXKe MPAKTUYECKM He BapsAT «NUMbMeCb», O4EBUIHO, 13-3a
TPYLOEMKOCTV €10 U3rOTOBJIEHUS U pacxofa 00MbLIOro KOIMYeCTBa BUHOTPAgHOTO
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COKa: YToObl MONYyUnTb BEAPO TaKoro BapeHbs Hapo 9-10 yacos yBapuBaTtb 30
NUTPOB  COKa. [pyrum cnocobom 3aroToBKM BMHOrpafga Obifio NPUroToBfieHMe
«2p030eHuUyU» - OPUrMHAMNbHBLIN CNocob MapuHOBaHMA BUHOTpaaa: oTOopHbIE 1
NPOMbITble FPO3AU BUHOTPaZa yKnaabiBanu B rVHAHbIE COCYAbl (Konu), gobaBnanm
TyOa KOpeHb XpeHa (XpAH), 3anvMBanu BUMHOTPAAHbIM COKOM (wupd, wapa) wnv
BVMHOM (8UHY), MJIOTHO 3aKPbIBai KPbIWKOW, AaXKe 3amMa3blBany €€ MIMHON U
cTaBUnuM B noggan. MNpu Takom cnocobe XxpaHeHWs BUHOTPag COXPaHAET BCe CBOU
ronesHble CBOMCTBA U JONFO XpaHWUTCA. HecMoTps Ha 3To, ceivac «2po30eHuuy,
2po30eHya» MPUroTOBAAIOT OYeHb pefKko. [pyrum, TpaguLMOHHbIM, crnocobom,
KpOMe BblLIenepeyYnciieHHbIX, COXpaHeHWA BUHOTPaga, ABNAETCA NPUroToBNIeH e
13 Hero BuHa (8uHy). O cnocobax ero npurotoBnieHna OyaeT pacckasaHo B pasfene
«Hanntkn.

CyweHunto Takke nofBepranncb v TpaBsbl: Yabep (4ybpuka, 4ybpuya), maTa
(et03ym, 2€3ym), ykpon (konap), cenbpepen (yenaHa), neTpylwka (nempywka,
Maz0aHo3) n ap.

PactutenbHoe macno (ys10, 07100) B AOMALUHWX YCNOBUAX HE MPOU3BOAMNOCH.
CemeHa MOACOMHYXa BbIBO3WIM Ha MexaHuWyeckue Macnobonku (ysolHuyu),
pacrnonoXeHHble B ropofax Win KpynHbix cenax. IHoraa B nuwy ynotpe6naanm
Macs1o 13 panca (xapodsib), HO 3TO CNTyUYanocCh PeAKo, B HEYPOXKaliHble, 3aCyLLVBbIe
rofapbl.

MpoXnBasa B pervoHe, rae Hapady C 3emnefesniueM ero XUTenu 3aHUMaroTca
M BblpallMBaHMEM [IOMALLUHEro CKOTa U, npuBe3s ¢ cobol ¢ bankaH Tpaguuum
notpebneHns Msca OOMALUHUX KUBOTHbIX, 6onrapbl  3HajM MHOro crnoco6os
XPaHeHVA 1 3aroTOBKM BMPOK MSACHBIX MPOAyKTOB. NpeanouteHne oTgaBanochb
CBVIHUHe, bapaHuHe 1 MAcy goMallHel NTuubl. O6bIYHO B KaXXOM [1IBOPE, B KaX 0N
CEMbe, B 3aBMCMMOCTU OT KOSIMYECTBA €€ UNIEHOB, BblpallBann no 2 - 4 NopoceHKa
(anAacobcTBeHHOro NoTPebneHmA nHa NpPoAay), No 25-40 oBeL, ¥ MHOTOUNCIIEHHYO
nTudy (Kyp, YTOK, rycei, MHAIOKOB). VI3 CBMHOro MAca 3acanuBanu cano (C/1aHUHQ):
Hape3anu HeboNbWNMIY KBaAPATHBIMU WU MPSMOYFOIbHBIMU KyCKamu, 0OMbHO
MocCbINany Conblo CO CNeLUsaMU 1 YKNAAbiBanu B KagKy (Kayu, kaye) Ui rivuHsAHbINA
cocypn (kron). B Takom Bmfe OHO MOrIO COXPaHATb CBOK MPUrOAHOCTb A0 2 NeT.
M3 cBMHOro nopuyepeBKa 3aroTaBnMBaNyM TakXKe BblKapKu (Yueapudu, cazdspma,
OXXyMepKu) — BblKapuBanu XMPHOe MACO, BblKMaAblBanu 3T « yuedpudu» B
HeGoMblUMe TMVHAHbIE COCYAbl TuMa KyBLUMHOB 6e3 pyuyek (konyema), 3aTem
3aNIMBanM X rOPAYMM XUPOM U YNOTPeONANM KX Yalle BCErO B XOJIOAHOM BuAe
B KauecTBe efibl B nosie. XpaHWIn B NPOX/afHOM MecTe — B nopBsase. HyTtpsaHon
GapaHuin xnp 3anusatoT (6e3 conu) B crneumanbHble Kpyrible popmbl (masa),
KnaflyT B Heé BepeBOUKY U, KOrfa XMp 3aCTbIHET, 3@ BEPEBKY €ro BbITaCKMBalOT
M NoABELUMBAIOT B CyX0€e M NpoxsagHoe mecto. [Jo cux nop nepeTonsieHHbI r
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3aCTbIBLUMA OBeYUn XUP CcynTaeTcA LI,EJ'IE6HbIM — IM, HeCMOTPA Ha ero He o4eHb
I'IpI/IFITHbIVI 3anax, Jieuat ieroyHbole 3aboneBaHus.

QuneiHble 1 KPyMnHble KYCKU CBMHOIO MsACa, CBMHble pebpbiwKkyu 6Honrapsl
3acaNnvBalOT Ha HECKONbKO fAHel, 3aTeM B 6ONblKX 4yryHax (YygseHb, 4YdyH)
nponaprBatoT B KUMALWeEN Bofde, 06XapuBaloT, YKNnaablBaT pagamu B 6onbluve
IMUHAHbIE CcOCynbl (Klonose) uny Gonbluve KacTponu (meHOXapu) 1 3anvBatoT
pacTonneHHbIM XUPoM. XpaHunu B nogsane. [logrotoBneHHoe TakuM 06pa3om
MSICO MOFNI0 XPaHUTbCA Uenbl rof M MCMoNib30Banochb AN MPUroTOBIIEHUA
CaMbIX pa3Hbix 6mod. ITOT Cnocob 3aroToBKW CBUHOrO Msica 6bl1 Hambonee
pacnpocTpaHeHHbIM Ao Havana 80-x rogos XXB., 4O MacCOBOrO MOABNEHNA B ceflax
MOPO3WIIbHUKOB WM XONOAWIIbHUKOB C GOMbLUMMU MOPO3MIIbHBIMY KamMepamu.
C nosBneHVemMm B [OMe TaKOW TEXHWUKWU CTaly Hape3aHHoe MopuuaMy MACO
YKNaZblBaTb B MOPO3WUJIbHUK 1 AOCTaBaTb N0 Mepe HagobHocTu. Ewe 6onee paHHUM
BMAOM 3aroTOBK/ CBUHWHbBI, YeM €€ apkKa, Obll XpaHEHVE B casiamype: MsICO
Hape3asv HeGOobLIVIMU KYCKaMU, YKIaZblBasiv CJIOAMU B Kaf KW, IVHAHbIE COCYabl
Unn 6aHKK, 3aNMBann CONAHBIM PAaCTBOPOM U CTaBWIM B MpoXiafHoe mecTo. M3
CBVIHMHbI MPUTOTOBANV BMPOK U JOMaLUHME KONbachl — «<HA0eHUYad», «KapHayu».
foTOBMAN UX TaK: TLATENIbHO NPOMbIBANN Y NEPETUPANN COMbo KabaHbW KULWKN
N HauMHANM UX Gapliem 13 Hape3aHHOro Ha MeJKMEe KYCOUKU >KUPHOro MsCa,
cana co cneunsMn - COJib, YEPHbI MOJIOTbIA MepeL, YeCHOK, CKPOLLUEHHBbIN
Yyabep ¥ NaBpoOBbIN NUCT. [locne 3Toro KX NepeBA3biBaNU UM NepeKkpyyYrBam
B HECKOMbKMX MecTax Hanofobue COCUCOK, BapWian 1 MOABELLUMBANUN Mo CTPexy
UNN B CyX0e NPOXNafgHoe MoMmelleHne — Takne Konbacku genanm UCKNiounTesibHo
3UMOW, HakaHyHe Po)KpecTBa, MO3TOMY OHW COXPAHANUCH O BeCHbl. TaknM ke
06pa3oM HAUMHANW U CBUHOWN KeNyaoK — «0A0y», «wkembe». B otnnune ot konbac,
dapw 3gecb 6bin Gonee ocTpbiM — obA3aTeNbHO [06aBNANM OCTPbIA, CYXOMN
Hape3aHHbI (He TONYEeHbIN) KPacHbI NepeLl, KOTOPbIN NpraaBan eMy OCOOEHHbIN
BKYC U cnocobcTBOBas 6onee AnmTenbHOMY ero coxpaHeHuio. 3Hakom 6onrapam-
nepeceneHUam 1 TakoW CNocob COXpaHeHUs MsACa M Kak BAJIeHWe, HO OHO He
MONyYnsIo WMPOKOIro PacnpoCTpaHeHWA KaK, Hampumep, Y raray3os Mongosbl
unu 6onrap B bonrapuu, rge BaneHble MACHblE NPOAYKTbl OUYEHb BbICOKO LIEHATCA
n poporo ctonT. Cevyac HEKOTOPbIe CTapOXWilbl TONIbKO BCMOMMHAKOT O TakoMm
JenukaTece Kak «Cyoxyk». TakuM MPOAYKTOM ABMAETCA TakKe U «nacmapma,
KOTOpasi OGbIYHO MPUTOTOBJIAETCA U3 FOBSXXbEro U OBEUYbEro MACA CliedyoLm
ob6pa3om: puneriHble YacTM Hape3arT AJIVHHBIMA TOHKUMW KyCKamu, OTOMBAIOT,
B HUMX BTMPAIOT COJIb, KPACHbIV 1 YepHbIN nepeL, CMOOTbIN B KallnLy YECHOK r
yabep. MoaroToBNEHHOE TakMM 06Pa3OM MACO MOABELIMBaNY MOA CTPEXY UK B
CyXOM nopBaJsie s BbICYLUMBAHUS. BAnNnan MAco B XONOAHOE 1 MPOXiaHOE BPeMs
rofa, Korga ye He Obisio MyX.
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B 6onrapckom cene paxe camaa 6efHas CeMbsi COAepKana Kak MUHMMYM
10-15 oBel — HEMPUXOTIMBbIE B COAEPKAaHUM OBLbl AaBain MACO, MONOKO, 13
KOTOporo paenanu 6GpblH3Y («cupeHe»), OBeunmini TBOPOr («ydysdpd») W LIepCTb,
T.e. CaMbleé OCHOBHble HeobxoAumble MPOAYKTbl ANA BbPKMBaAHWA BCEN CeMbW.
M3 oBeubero msca 3aroTaBnuMBanu BMPOK OYEHb BKYCHYW «kasdpmy». [ns
eé npuroToBieHNa oT6Upanu obbIYHO CTapOro WM IMWHEro B cTage 6apaHa.
Msco Hape3anun Ha KpymnHble KYCKU (OHO JOJIXKHO ObINO ObITb XMPHbIM, eCNN XKpPa
He xBaTafio, TO ero [06asnAnM), NomeLlanu B 60MbLION KasaH U AOATO Bapwiv
(MHorga mnopnVBanNU YyTb BOAbI) MPAKTUYECKM B COOCTBEHHOM COKY, MOKa MsCO
He OyAeT nerko OTAeNATbCA OT KOCTel. YBapyuB O TaKOrO COCTOAHNSA, BbIHUMAnu
KOCTW, 4O6GaBAANMN COJb, KPACHbIN 1 YePHbIN NepeLl, 1aBpOBbIA NNCT, Yabep, YeCHOK
1 BapuaM Ao Tex rnop, Noka MACo CUNbHO He pa3BapuTcs. MNocne 3Toro ropsauyio
Maccy pasfimBanu B NPOTUBHM («mMAsa»), KOTAA « KABAPMA» 3aCTbIHET, MPUHUMAsA
¢dopmy cocyna, B KOTOPbI OHa Oblnia 3a51Ta, €€ BbIHMMANM Y CKNagblBany OfHa Ha
LPYryto, NepesioXnB YnMcTor Gymaroi; XpaHunm B CyxoMm U NPOxXnagHOM nojBsarne.
ITOT BV AOMALLHEN 3aroTOBKM MOMY/APEH U B HAaCTOALLEE BPEMSA, TONbKO BMECTO
NPOTUBHSA €€ 3aMBaloT B MIAaCTUKOBbIE OYTbUIKM MIN 3aBOPaYrBaloT B LieniodaH.

Jpyroii coOCTaBHOWM YacCTbio paLioHa NuTaHuA 6onrap tora MonaoBbl coCTaBnANM,
KOHEUHO K&, MOJIOYHbIe NPOJYKTbl — KOPOBbE, OBEUbe U KO3be MOJIOKO. B oTnmume
ot 6onrap bonrapuu, KoTopble HapAZy C ykazaHHbIM MOJIOKOM YNoTpebnanm Takxe
OYMBOJNIMHOE U OC/INHOE (HAaAO 3aMeTWTb, UTO He TaK LUMPOKO, KaK KOPOBbE MUK
Ko3be), bonrapckue nepeceneHLbl UCNob30Basy, B OCHOBHOM, OBeYbe 1 KOPOBbE,
a KO3be CMelWuvBannM C OBEYbMM MpU W3rOTOBNEHUU OpPbIH3bI «(cupeHuU») pnA
6onbluei eé XUPHOCTU 1 nyywero BKyca. O 6yNBONMHOM UM OCIMHOM MOJOKE
WHOrAa BCMOMMHALOT, UTO Hallv NpeaKK, NpoXneas B bonrapuu, ncnonb3osanu ero
Kak NeKkapCcTBO OT JIerouHbix 3aboneBaHuid. [Jna 6onee ANUTENbHOIO XPaHEHUA 1
ynoTpebneHns MoioKa ero 06bIYHO CKBaLLUBAN — NPUrOTOBAANN TaK Ha3blBaeMoe
«KUCANTy MAIAKY» - 3HaMeHUToe OOoMrapckoe KMCnoe MOJIOKO — a TakKe TBOpPOr,
CMETaHy, CJIUBKU 1 GPbIH3Y 13 OBEUYBLETO WY CMELIAHHOTO MOJOKA. «KUCAITY MIIAKY»
Lenanu cnegyolwmm o6pa3om: KOPOBbe UM KO3be, Ui CMELLaHHOe U3 3TUX BYX
MOJIOKO Bapuv, OCTY>Kann A0 TeNNOro COCTOAHNA, Pa3fMBanu B YNCTbIE FNHAHbIE
KYBLUVIHbI U CTEKIIAHHbIE BaHKK, [O6AaBNANM 3aKBACKY («N0O0KBAC»), OCTOPOXKHO U
TLWaTeNbHO pa3melLnBani, YKyTbiBaiM W OCTaB/ANM Ha HECKOSIbKO YacoB (value
— Ha HOYb, B 3aBMCMMOCTU OT KPEemnocTu 3aKBacku). [0TOBOe MONOKO YyHOCUNU
B MofBaN WM CTaBUN B XONOAWIbHUK, W B TaKOM BULE OHO COXPAHANIO CBOU
nonesHble CBOWCTBa [0 4-6 fHel. Kpome KMCIIoro Monoka Takke NpuroToBaanu
CMeTaHy, CIIMBKU («Kaumak») 1 TBOPOT («UWyMUK»). [InA NnpurotoBneHna CInMBOK
WX CMETaHbI CbiIpOe MOJIOKO OCTAB/IANN Ha HECKOJIbKO AHEN B MPOX/1IajHOM MecTe
N CHUMany o6pa3oBaBLUMIACA 3a 3TO BPEMA XKUPHbIA CNon — «kalivak». Cobupanu
3TOT >KUPHBI CJIO CO BCEX COCYAOB, B KOTOPbIE ObINIO Pa3finTo MOTIOKO, COOPaHHY0
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Maccy npoLexnBany yepes Mapsto («yuouska») U CIVIBanu B OTAENbHYIO Nocyay.
TBOpOr M3roTOBNANN M3 OCTaBLUENCA MOC/e MOMyYeHNA CIMBOK CbIBOPOTKM TakK:
CbIBOPOTKY Moforpesany 1 npouexkusanu. [onyyeHHbI TBOPOr cinerka conum
N XpaHWIW B NMPOXIagHOM MecTe (ceryac B xonogunbHuke). CnMBoYHOE Macso
nonyyanu cnepyiowym obpasom: CIMBKM NpoBapuBany, B pesynbraTe yero Ha
NMOBEPXHOCTU 0OPa30BbIBANICA CION Macsa, KOTOPbI COOMpan u XpaHunu B
XonofgHoMm mecte. Ho valle macno cbrBanv npu nomoLliy MyTOBKW — Masiku, Ha
KOHLIe KOTOPOW 6bln KPyr C OTBEPCTMAMM - «bymaska». Hapo oTMeTUTb, UTo Kak
B bonrapwuu, Tak n 3geco, B byaxake, nepeceneHubl 60sbliue BCEro 13 MOJIOUYHbIX
NPOAYKTOB YyNoTPebnanm K1cnoe MosIoKo — OHO ObifIo camoCToATeNIbHbIM 6711040M
1 €N ero JIoXKKamu € Xxnebom 1y mamarsnbiroil. BapeHoe Mosoko (ropsiuee) Takxe
€nu 13 MUCKHU, NMOJIOXKMB B HEFO KyCOUKM Xjieba — «<nonapa». TBOPOr UCMOfb30Banm
Hapagy C 6PbIH30M ANA NPUrOTOBNEHMA MU34ENUn N3 Pa3HOro BuAaa TecTa, a Kak
CaMOCTOSITENbHOE 6MI0J0 CO CMETaHOW OH MoYTU He ynoTpebnanca. Monoko,
CMeTaHa, TBOpOr — 3TO Oblna efa Ans AeTen, HO He A B3POCSblX.

Haunbonee nonynapHo 13 MOIOUHbIX TPOAYKTOB Oblfia 3HaMeHWTas bonrapckas
6pblH3a 13 OBeYbEro MoJIoKa. TexHosorvio eé MpuroToBleHUA nepeceneHLpl
npueesnn n3 bankaH. E& MOXHO OblfI0 NPUIOTOBUTL KakK B JOMALUHKX YCITOBUSAX,
TaK 1 B MOJIEBbIX YCJIOBUAX Ha MeCTe BeUepHEero 3aroHa oBeL, — «<mspsia». [1na 3Toro
CBe)KeHajoeHHoe ellé Tenoe (ecnn OCTbIBaIO NOKa OTBO3WUIMN C KOLAPbI B CENO,
TO Cflerka NoAorpeBanu) oBeybe MOJSIOKO 3aKBaLUMBaIM CblYYrOM («cupewmu»,
«Mas»). 3aKBacKa («mas») onsa 6pbiH3bl NOArOTaBNMBANACh elle C paHHe BeCHbI 13
enyaka ManeHbKoro AirHeHKa, KOTOpbI MUTaNCA TONIbKO MOJSIOKOM MaTepu. ITOT
XKenygouyeK XOpOLLO MPOMbIBaNY, BbIHUMANM U3 HEro Tak Ha3blBaeMble «emKu»
(B nep. c 6onr. — Agpa) - HebonbluMe 3ePHbILIKK, KOTOPble, COOCTBEHHO, 1 OblN
HeobXxoAVMbIM KOMMOHEHTOM 3aKBacK/ — MPOMbIBaNM 1 Kfaau Ux obpaTHO B
Xenygouek, 3anofHANN ero CoMblo 1 NoABeLUUBaNy ANA NPOCYLLKU. BbicylieHHbIN
1 MPOCOJNIEHHbIN XXeNny[oK Hape3anu Ha 4-5 KyCOUKOB, YKNafblBanu B cocyq (6aHKy),
3a5MBanun ero CbiIBOPOTKOM U yepes 2-3 Hefenv npouexmnsanu 1 NCrnonb3oBanm
ANnA NpUrotoBsieHnsa OpbiH3bl. o Mepe HagoBHOCTU MOXKHO OblIO LONUBATH
CbIBOPOTKY. Takas 3akBacka Oblia npurogHa B TedeHue 1-1,5 net. CKBawvBanm
MOJIOKO OObIYHO B 6OMbLUMX AepeBAHHbIX BeApax («suopuya»), yKytbiBaa mnx. Ot
CTeneHu CKBALUMBAHWA M XUPHOCT MOJIOKA 3aBUCENIO KauecTBO OpbIH3bl. 3aTeM
5TO MOJIOKO BbIIMBANM B CNeLManbHO AN1A 3TOro CLUWTbIE U3 Mapau WX TOHKON
6eno TKaHW («xaca») TopObl («4edusIka») 1 MOABELLNBANM Ha KPIoK. [locne Toro Kak
XKMIOKOCTb CTeYeT, 3TU TOpObl C COAePKMMbIM CTAaBAT MoA Npecc. 3aTBepheBLUyio
OpblH3y Hape3aloT Ha Hebosblive KyCKW, CONMAT W YKNaAblBalOT Ha CYTKA B
eMKOCTV (K Mpumepy, B Ta3bl). [poconeHHyto 1 elle 6onee 3aTBepAeBLLYIO OPbIH3Y
YKNafblBaloT B CrneumanbHO cienaHHble AnsA 6pblH3bl HEBbLICOKME [AepeBAHHble
Kagouku (cenuac B 6auku), 3a/MBalOT CbIBOPOTKON WM CONEHOW Bofow (Yale
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BCEro CbIBOPOTKY pa3baBnAoT CONeHON BOAOW) 1 CTaBAT B nofBgarl. /13 octaswenca
rocne npoueXxmnBaHUsA CbIBOPOTKU MPUFOTOBNAIT OBeUUA TBOPOF («yosapa»,
«y0y8apa», <48UK») CneayoLLM 06pa3om: CbIBOPOTKY MOAOrPEBAtOT, MPOLIEKUBAIOT
yepes «yeouwsku» (OaloT CTeUb JNIMIIHEN XMAKOCTM). TOTOBY  MOACONIEHHYIO
«yOysdpy» YKNaAblBalOT B MMVHAHbIE HEBbICOKNE FOPLIKK («2BpHema»), 3anmBatot
CBepXy pacTUTE/IbHbIM Mac/IOM M 3aKpbiBaloT. TakoM TBOPOr XpaHWICA JOMrO U
MNCNONb30Banca Ansa NMPUroTOBNIEHNA Pas3fINYHbIX U3LENNN U3 TeCTa B KauyecTBe
HAYUHKN.

BIIIAbI nUWn pacTnuTeibHOro nponcxoXxpaeHnA

y 6onrap — nepeceneHues 13 bankaH, npoaosiXawwmnx 3aHNMaTbCA Ha HOBOW
poanHe 3emnenenmem, riaBHoe MeCcTo B Tpa,qI/ILlI/IOHHOIZ camcTemMe nNnTaHuA
NPUHaAONEXNT 6mop,aM, NPUTOTOBNEHHbIM N3 MYKWU U Pa3INYHbIX Kpyr.

1.Bugbl 6ntog 13 Mykr. CamblM BaX<HbIM 1 3HAUUTENbHBIM BUAOM NULLM ABAAETCA
xne6 — «xs1a6», «1an». C HAM CBA3bIBaNy 60Nrapbl-KONOHUCTbI CBOe Gnarononyuue,
HageXabl Ha CbITYI0O U 3a)KUTOUYHYIO W3Hb, OH ABMAANCA ANA HUX (BNpoYeMm, Kak
M OnAa BCEX HapOoAOB) OCHOBHbIM MPOAYKTOM €XeQHEBHOro MuTaHWsA, MO3TOMY
N OTHOLUEHUE K HeMy OblfI0 OCOGEHHBIM — MOUYTUTENbHBIM U yBaKuTenbHbIM. C
xnebom y 6onrap cBA3aH pAL MUPOBO33PEHYECKNX NPeACcTaBAeHU 1 BepOBaHNUI,
OH oOcTaeTcA 06A3aTeflbHbIM CaKpaibHbiIM KOMMOHEHTOM BO Bcell obpafoBoNn
npakTuke. B npouecce ncropnyeckoro pasBUTUA CAOXKUANCL U A0 HACTOALLEro
BPEMEHN COXPAaHUAWUCb ABE Pa3HOBUAHOCTM Xneba M MyYHbIX W3Zenuin u3
MPeCHOro 1 APOX>KeBOro TecTa. bonee apeBHVM BuOM xneba ABASETCA NPECHbIN
xneb - «numa», «NUMKa», «NpeceHyeHa numa», «no2aya», «nasaama». Bot kak
onucbiBaeT H.C.lepkaBuH TEXHONOrMIO €ero npurotosneHns B beccapabckoi
rybepHumn B Hauane XX B.: «... MeKyT Takon xseb6 He B meuu, a Ha Yrnax; Tecto
KNagyT Ha OYMLLEHHOe OT yrnen mMecTo, NOKPbIBAOT ero CKOBOPOAOWN — «munyu»
1 3aTEM 3aCbINatoT Xapomy». Tako CNocob BbiNeKaHWsA NpecHoro xneba n3BecteH
Ha Tepputopun Bcell beccapabuu. VI3BecTHbI raray3ckuii 3THorpadp Mapus
BacunbeBHa MapyHeBn4 Tak onmcana ero npurotoBneHume: « [loka BapAT
efly, OCHOBaHMe ouara nofj noABecHbIM oyarom packandetcd. OumcTMe ero
OT 30/1bl U YrMen Ha paccTefieHHble INCTbA XpPeHa WUan NPAMO Ha MOA  KnagyT
packaTaHHOe TeCTO M HaKpbiBalT ero GOMblUoN KepaMUyecKom Wam YyryHHOM
CKOBOPO[ON. 3aK1AaB XapOoM YNOXKEHHYI0 Takum 006pa3om neneLuky, NpoaosKanm
BapWTb NuLly» MpecHbIn xne6 3aMeliBany 13 MWEHUYHOW, pexe pXKaHoW unm
KYKYPY3HOW MyKU, BoAbl 1 conu. [leyeTca Ha yrisx, ropsiyen 3o5e unm B «<nooHUYye»
- CneuranbHON rMMHAHON GopMe C KPbILWKOW, KOTOPYH 3acbinany »apom. IToT
xneb6 Henb3sA 6bIN0 pe3aTb HOXOM, a TONbKO Pa3fambiBaTb pykaMu 1 ynoTpebnatb
ropayvm. TexHonormyeckoe CxofCTBO B BbiNeKaHuM npecHoro xneba Ha bankaHax
U B conpefenibHbIX pPaMioHax CBUAETENbCTBYET O APEBHOCTM W apXanmyHOCTU
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3TON  TEXHONOrnW, a TakKe O PervoHanbHOM ee pacnpocTpaHeHun. Kpome
ynoTpebneHus B 6bITYy 3TOT BMA XJieba CBfA3aH C PALOM MUPOBO33PEHUYECKUX
NpeacTaBleHUn 1 BEPOBAHWI, a TaKXKe U C MHOXECTBOM 0OpSALO0BbIX AENCTBUIIA.
bonrapckui asTHorpad VMiBaHuuka leoprreBa onpeaensaer «6eCKBaCHbI», MPECHbI
xneb Kak nepexop Mexay HaCTOALLVM 1 MOTYCTOPOHHUM - OH OCYLLIECTBIISIET CBA3b
MEXAY «<3TUM» U «TEM» MUPOM, MEXIY «3AECHY» U «TaM», «CeYac» U «MOTOM», «10»
1 «rnocne». B OCHOBe 3TVX BEPOBAHWI NEXMNT NpeAcTaBieHNe O TOM, YTo Xneb —
3TO Aywa, KOTopasi acCoLMMPYeTCA C NapoMm, MOAHUMAIOLLMMCS OT I opsivero xneba.
TO HawIo MecTo B NMorpebasnibHbix 00bluYasax — cpasy, Nocne NocjefHero B3goxa
yenoBsekKa, 3aMeLUVBaIOT U NEKYT «NBeMHAHA NUMA» («<OOPOXHAA SienewKa).

Mpu poxpeHUn pebeHKa 3aMelrBalOT MPECHY «NUMy», MNOCBSALLEHHYIO
Ce.boropoauue - MNOKPOBUTENbHMLE POAUNBbHUL - «bo2opoduyHa  numa,
«6vp3a numa». ITol «nuMoUi» BCTPEYAIOT HOBOTFO YeSIoBeKa 11 MPVHUMAIOT ero B
yenoBeyeckoe 06LLECTBO; TaKOW e «MedgHoU, c/iadkol numoli», T.e. HaMa3aHHOMN
MELOM, BCTPEYAIOT HEBECTY B JIOME KEHVIXA — OOLLECTBO KaK Obl OTNPaBsSeT CBOEMY
HOBOMY UjIEHY CBOE MEPBOE MOXeNaHue — ObITb «CNaAKUM» B CMbic/ie fobpbIM,
CroBOpYBbIM 1 T.4. [pecHbIl («6e3K8ACHbIL») XNeb BbINEKAETCS B TEYEHME BCETO
KafleHJapHOro LuKna «3d 30pdge», MNpuU CTPOUTENbCTBE HOBOTO AOMA, MNpwu
OKOHYaHMK MOoJieBbIX PaboT 13 HOBOW MYKW, B KaHyH HoBoro roga, a Takxe gns
YMUNOCTUBNEHNA MUPUUECKUX CylecTB. Tak, Hanpumep, 4ToObl yMUNOCTUBUTD
TaKkune 60ne3Hu, Kak Yyma, ocra nekyT MPecHy1o NeneLKy 1 HaMa3blBaloT ee MejoM;
yTobbl 32000pPUTb «OpUCHUU» (KOTOPble MOABAAIOTCA Ha TPETUIN AeHb B [OME,
rae ecTb HOBOPOXAEHHBIA U NpeacKasbiBaloT ero cyfbby) TakKe KnagyT Ha cTon
npecHble nenewKkn, HamasaHHble MefoM. B ocHoBe Bcex 3TUX oOpAOOB NEXUT
HapoAHOe MpeAcTaB/ieHNE O TOM, UTO « 6eCKBACHbIU», HaMa3aHHbI MeaoMm, x1eb
MOXeT 3a800pnTb MUDUYECKIMX CYLLECTB 1 CBATOrO-MOKPOBUTENA, B TO BPEMSA Kak
KBac, 13-3a CBOEro CBOWCTBa yBeNMUMBATLCA B 0ObemMe 03Hauyan 6bl Marmyeckoe
pa3MHOXeHMWe, yBenmyeHe BpeguTenein, bonesHeln n gemoHoB. OfHako, xieb,
NPUrOTOBNEHHBIN C KBAaCOM, BBUAY 6onee CNOXKHOWM TEXHONOMMM ero BbiNeKaHus,
nmeeT Gonbluee 3HaYeHVe KaK B NMOBCEAHEBHOCTY, TaK 1 B 06PALOBON CUCTEME.
KBacHol x1e6 3aMeLLVBatoT U3 pXKaHOW, KYKYPY3HOW U NMIIEHNUYHOW UM CMELLIAHHOW
MyKU (06PsAOBbIN KBAaCHON XJ1e6 BbINEKAKT TONIbKO U3 UACTON MWEHUYHOW MYKN),
OH TpebyeT 6osbliue BpeMeHU 1 6onbluero ymeHusa 1 onbita. Takon xneb (kucesn,
K8dCeH, K8ACHUK) BblMeKasnca Afia MOBCEAHEBHOro ynoTpebneHus ofuH pa3 B
Hepesto, 06bIYHO MONOALIMU >KEHLLMHAMU, ObliT KPYTIbIM, 60JIbLIKX PAa3MepPOB — Ha
ofHY OyXaHKy — «CAMyH» - yXOAUNo [0 4-5Kr MmyKu. MNpoLiecc BbineKaHUsi KBaCHOTo,
N3 OPOXKKEBOro TECTa, OblN MPAKTUYECKN OAVHAKOB BO BCeX BONrapCKmMx cenax:
3aMeLUMBalOT Ha TEMJIon BOAE TeCTO U3 MYKM (Yalle BCEro NweHNYHOM), BPOXKKeNn
(Opox0u) 1 conu, HAKPbLIBAIOT M CTABAT B TEMJIOE MECTO, OCTABJIAIOT Ha BpeMs «dd



Turkiye — Moldova Ortak Mutfak Kultiri
Cultura Culinara Comuna a Turciei si a Moldovei

smaca» (co3peTb), UTOObI TECTO MOAHANOCH, BbiMellMBaloT. /13 rotoBoro Tecta
bopmytoT xneba, packnagbiBatot no Gopmam, AalT eMy paccToATbCA (MoKa TonAT
reyb) 1 BbINEKaoT. OTO Ge3onapHbI cnocob Bbineukn xneba. CoobHble MyyHble
nsgenusa - nacxy («nackar), kapasau («kpasauy), Kanauu («kpasatiuemas), 6ynouKku,
CcAoOHble NMPOrK 1 Ap. BbiNeKany onapHbIM CNOCoO0M: 13 MyKM BbICLIEro copTa
1 6osiee KayeCTBEHHbIX APOXCKEN, COMM U TEMoN BOAbl 3aMELLMBAIOT KULKOE,
KOHCUCTEHUMNW FyCTON CMeTaHbl, TeCTO; CTaBAT B TEMNJI0e MeCTO, HaKpbiBaloT. Korga
TECTO HauyvHaeT MOAHMMATbCA, ero BbiIMEWMBAOT, 4OOABAAIOT ele MyKK, caxap,
cneunmn (MONOTbIN TMUH, KOPULY, MyCKaTHbI OpeX 1 Ap.) U BHOBb CTaBAT B TeMnsoe
MecTo. Korga Tecto Bo BTOPOW pa3 MOAHUMETCA, ero OCTOPOXKHO BbIMELLNBAIOT U
dopmytoT cao0y, falT HEMHOIFO PaCcCTOATLCA U BbIMEKaloT B PAaCTOM/IEHHON Meun
WV HarpeTom JyxoBKe. [poxcKku («ke8ac», «Opoxou») NPUroTOBAANMN CriefyoLnum
06pa3oM: U3 KyKypy3HOW MyKWU Unm oTpybern 3ameLuriBann Ha neHe GpopsaLlero
BVMHA KMAKOE TeCTo, XOPOLWO pasMeLllnBany, yKyTbiBaiv U CTaBUAX B Tensoe
MecTo. M3 nopgHABLIENCA Macchl nenvnn HebonbluMe NenewKku - «NUMKuU», -
KOTopble MOACYLUMBANMN Ha MeYn WK Ha COMHUe (B TeHU), n3beraa CKBO3HSIKOB.
BbicyweHHble «<numku» nmenn QoA CPOK XPaHEHMUA N XPaHWAN UX B XOJLLOBOWN
TOpbouKe. B HblHelWHMe TaXKesble BpemMeHa BO MHOMMX CeMbfAX MeKyT xneo,
MCMNOMb3yA MPUrOTOBMIEHHbIE B AOMALLHUX YCIOBUAX OPOXKXKN. Mcnonb3oBaHume
neHbl 6poAALLero BMHa AN1A NPUTOTOBNIEHWA JPOXXKeN CBA3aHO C MHOFOBEKOBbIMU
TPaanLMAMY BUHOrpagapcTBa 1 BUHoAENuA.

MyuHble 6ntoga. bonrapckure nepeceneHubl, 3L peBe 3aHMMasCh 3eMefeNnnem
N, NpeXae BCEero, BbiPaLiVBaAHEM 3€PHOBbLIX, OYEHb LUMPOKO KCMOJIb30BaNN B
CBOEM pauUMOHEe MUTaHMA My4Hble Ooga. ODTO TFOBOPUT O COXPAHEHUW Y HUX
apxanyHbIX TpaauuMii B NUTaHUN. Hanbonee pacnpocTpaHeHHbIMA 1 TUMWYHbIMM
ABNAIOTCA  «OAHUYA», «MUJTUHA», <MUKBEHUK», «3€JTHUK», «PUOHUK», «JTYYHUK,
«MeceHUUa», «mymmaHuk», ««Mekuyu», « O0vpnaHuyu», «nuUMUMAa», «2e3/1AMu,
«KaMmmu», <Ky8pu4aHya», <kpoCmayku» v ap. B 3aBUCUMOCTU OT HAYUHKIM UK BUAA
TecTa. «<baHuyy» NeKyT Ha BCe MPA3AHVKM 1 KaX[0e BOCKPeCeHbe ( KpoMe NoCTOoB).
MpvrotoBnAlOT ee cnegyowM obpa3oM: 3aMeLLNBAOT MPEeCHOe TeCTo Ha Boge
N CONMK, pa3aensioT ero Ha HeCKOIbKO KOMOYKOB, CKaTbIBAIOT 3 HMX HebosbLve
LIAPVIKW 1 CJIerKa PacKaTbiBaOT, CMa3blBaOT MOJTyYeHHbIE NIENELIKM PAaCTUTESIbHbIM
MacsIOM 1 OCTaBJIAOT MX Ha HEKOTOPOE BPEMs, YTOObI OHM CTaNvi MATKMMW. 3aTeM Ha
cKaTepTw, NpefHa3HaYeHHOW AJiA 3TOW Lenu («<MUHOUJTKA»,) OCTOPOXKHO, KOHUMKAMM
nasibLieB PacTArMBAlOT STV NENELIKM B TOHKME NPO3payHble JINCTbl, COPbI3rnBaloT
pacTuTeNbHbIM MAC/IOM, MOCbINAT HAUNHKON 13 BPbIH3bI (MHOTAA C 4OOaBEHEM
KOPOBbETO («UWYMUK») WU OBeYbero («ydysapa) TBOpora W, NMPUNOAHUMAs
«MUHOUJIKY», CKPYUMBAIOT B PYNETUK, KOTOPbI YKAAbIBaOT YIMTKOWM B CMa3aHHble
MacsioM GpopMbl («maea», «cay»). TO peLenT Tak Ha3blBaeMoW «0bopnaHa MuuHa»
(«0vpna» B nep ¢ 60NN 0O3HAYaeT «pacmseusame»). bonee Tpygoemka «moyveHa
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MUJIUHA» - ee OT/IYMe COCTOUT TOMbKO B TOM, YTO JIEMELLKM He pacTArMBatoT, a
pacKaTbiBaloT CKankol. DTa 6aHMUa HasblBaeTca «suma baHuya» («euma» 6onr. —
cBepHyTan). baHmua MoXKeT 6bITb NPUIrOTOBMIEHA U APYTM CNOCOOOM: yKnafbiBanm
pacKaTaHHble C/IoN TeCcTa OAUH Ha APYrol, nepecbinasa nx 6pblH30. Takaa 6aHuuUa
Ha3blBaeTCA «HA/I0XKeHa 6aHuya», Ho Takol cnocob ncnonb3yeTcs peako. YacTo, Ho
He BCerga «MusiuHy» 3anmBanyv B36MTbIMy BMECTe CO CMETAHOM ANLIAMY U KUCTTbIM
MOJIOKOM, Yalle — COpbI3rMBany CIagKuM CUPOMNOM 1 OHa, HAYMHEHHAs COJIEHON
6pblH301, NprobpeTana HEeMHOro MUKAHTHBLIA BKYC. baHuya - HenpemeHHoe
putyanbHoe 6nofo, oba3atenbHO npurotoBnasemMoe B KaHyH Craporo Hosoro
roga - 13 aHBapsa B npegasepun [HA C.. Bacunua - «BacunosdeH», «<Bacunden».
B a1y 6aHuUyy - « 6aHUya ¢ kacMemu» -KnagyT BETOUYKM MAOLOBOrO AepeBa Mo
yncny Ayl B CEMeNCTBE U KaXkJOoW BeTOUKe HameualoT onpefeneHHoe 3HaueHue:
OfiHa BETOYKa — 3TO OBUbl, ApYyras — KOPOBbl, TPETbA — NIOWAAMN U T.4.; BMecTe C
BETOUKaMW KNlaZyT MOHEeTY, O3Havawouyo aom. Beuepom, Korga Bce cemencTso
CaguTCcAa 3a MpasfgHUYHYlo Tpanesy, raBa CeMby - OTel, - HapesaeT 3Ty 6aHuyy
Ha KyCKM 1 KpYTUT €€ Mo YacoBoW cTpenke. Kaxablli uneH ceMbu 6epeT Ty yacTb,
KOoTopana okaxeTca nepef HAM. CuMTaloT, UTO KOMY KaKoW 3HaK nonagaeTca, TOT 3a
TEMU >KUBOTHBbIMU 1 [OJIXKEH YXaXKUBATb, YOAENATb M MOOObLUE BHUMAHNA.

Pa3HOBMAHOCTY GaHUUbI - «MUKBEHUK», «PUBHUK», «/Ty4HUK» - OTIINYAIOTCA
OT HEe HAUYMHKOW: B «MUKBEHUK» KNaayT TePTYIO TbIKBY C CaXxapoMm, B «pUOHUK»
- OUULLEHHYIO MENKYIO PbIOY, B «IyYHUK» - NPOXAPEHHbIN nyK. HauMHKol moryT
CIYXWTb U Apyrue npopykTbl. Hago oTMeTUTb, UTO «6aHUyy», « MUSTUHY» MOXHO
TaK>Ke >XapuTb B CKOBOPOZE Ha OTKPbLITOM OTHE.

Opyrum Hambonee ynoTpe6UTenbHbIM MyYHbIM GMlogom y 6onrap ABMAKOTCSA
«NUMUMa», «KPbCMAYKU», «2I03/19MU», KOTOPble MPUrOTOBMAITCA  ClefyoWwym
06pa3oM: 3amellrBaeTCcs MPecHoe TECTO U3 MIWEHWYHON MyKM, BOAbl U COMK C
JobaBneHVeM AL, PacKaTbiBAOTCA TOHKME (HO He Mpo3pauyHble) NUCTbl TecTa
oBanbHol Gopmbl. OfHa NOOBUHA pPacKaTaHHOTO JINCTa NOCbINAETCA GPbIH30M U
HaKpbIBAeTCA BTOPOI MOSIOBMHOW, 3aTEM HAPE3aloTCA KYCKM NPAMOYTONbHOW UK
KBaZpaTHOM GpOpMbl, 3aXKMMAIOTCA Kpas 1 XapsaTca Ha NofCoNHeYHoM macie. Ectb
BapWaHT MPUroTOBEHNA KX 6€3 HAaUMHKYM, TOrga TeCTo AS HUX 3aMeLunBaloT Ha
Kedupe, LOOABNSAIOT HEMHOIO ralleHol CoAbl 1 caxapa - B 3TOM Cflyyae u3genus
MOJYYatoTCA NbILWHBIMU.

Take 13 MpecHoro (6e3apPoXKEeBOro) Tecta NeKyT «NPUMYWUHKU» (OT 6onr.
«NPOMYyW8am, NpUMywieam» - TPOCOBbIBATb) TaK Ha3blBaEMble «XPYCMUKU».
3amMelBaloT O4YeHb KPyToe TeCTO M3 fAWl, TOHKO PackaTbiBalOT W HapesatoT
pom6ukamm. NMocpeanHe pombrka AenatoT HagpPes 1 Yepes Hero NPoLEBaAOT OANH
13 YrofIKoB pom6a, XapAT Ha MOACONHEYHOM Macie, MOChINAT CaxapHOW Nyapo
UK Caxapom.
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M3 npecHoro »KnaKoro Tecta rotoBAT «KKAMMU» - Pa3HOBUAHOCTb onagunn. AKapar
MX Ha NOACONHEYHOM Mmachne. B HacToAlee BpemA B HapPOAHYI KYXHIO MPOYHO
BOLUAW U3 ropofa naniia, BapeHnKK, NenbMeHu, KeKCbl, @ C pacnpocTpaHeHem
MHPOPMaLMM Yepe3 MHTEPHET Ha MPa3fHMYHBIA CTON MOAJAIT pPas3fiNyHbIe
HOBOMO/Hble Ontofa, BKMOYAA 1 BbIMEUKY.

W3 npoxxeBoro Tecta neknu k Poxpectsy n Ctapomy HoBomy rogy 6apaHkum
- («ky8pu4aHya», «kkpasalyuma), YTobbl pa3gaBatb KONAAyLWUM AeTam. [enanu
X TakMM 06pa3oM: M3 MIWEHUYHON MYKW, OPOXKen, AW, MNOACONHEYHOro
Macna, LWEenoTKM COMM W caxapa 3aMellVBanuM KpyToe TecTo, Hape3anu Ha
MaJfieHbKME KYCOUKYM, KOTOpble CKaTblBanv B TOHKME TPYOOUKU. DT TPYOOUKM
COefVHANM B KOMbLO, BblKagabiBanu B ¢opMbl 1 BbiMekanu B neun. Ho cambim
pacnpoCTpaHeHHbIM U3[eNMeM U3 APOXIKEBOIO TECTA Nocsie Xieba MOXXHO CUMTaTb
«MeKUuyu», «0BpnaHu4yku» (om 6one. «0epnamy» - TAHYTb). OBbIYHO NX FOTOBAT U©3
HapOYHO OCTaBNIEHHOTO XJIEOHOrO TecTa - KYCOUKM STOro TecTa pacTArMBaioT
CMOUYEHHbBIMU B XOJIOAHOW BOJE PyKaMu 1 XapAT Ha CKOBOPOZE Ha NOACONHEYHOM
Macne. YnoTpeobnaT ropadMm, € KMCIbIM MOJIOKOM. BMmecTe ¢ xnebom BbinekawoT
B Meyn 1 «kmymmaHuk», «sMecaHuya». CyLlecTByeT MHOrO BapUaHTOB M3rOTOB/IEHMA
«TyTMaHuKa. Mpreegem onucaHve ero H.C.lep)KaBWMHbIM: «...CbIPHbIA MMpPOr
(«TyTMAHMK»), MPUrOTOBNAETCA CriefyloWwum obpa3om: npu  neveHun xieba
OTAENAT KyCOK TecTa, packaTblBaloT €ro, rnepecbinas HeCKONbKO pa3 CbipoM,
YKNaAblBalOT Ha CKOBOPOAY, pPa3pes3alnT HOXOM Ha KBagpaTuKK, 3aivBatoT
CMETaHOI C AMUaMU M MeKyT B Meuynm BMecTe C xJiebom; edAaT ero C KMC/biM
Mosiokom». B TBapauue 3To 65040 Ha3blBAeTCA «MeceHuud» U NMpUroToBseTca
ABYMs cnocobamut: 1) TeCTO He pacKaTbiBaloT, @ PAa3MMUHAIOT pPyKaMu Mo pasMepy
bopMmbl 1 yKnaabIBaloT B Hee C/I0AMM, MeX Iy KOTOpbIMU KnagyT 6pbiH3y, pa3pe3atot
Ha KBagpaTbl ; 2) TeCTO C/lerka packaTblBaloT, KNafyT PACKPOLUEHHYO OPbIH3Y 1
YKNafblBaloT BEPTMKaIbHO B CMa3aHHyio Gopmy.

M3 MyKn npurotoBRAnM TakXe pasnunuyHble Kalu: «TPpUeHuua», «TpaxaHa,
«nornapay, «nyrnapkay, «|o¢Ka», 1 gp. AnAa npurotoBneHna «mpueHuybl» (o1 6onr.
«mpus» - pacTUpPaTb), «kMpPaxdHel» MyKy COpbI3riBan Bogoi 1 obpa3oBaBLIMecs
KOMOYKM MpoceuBany Yyepes CUTO, a NOTOM, YyTb NOACYLUMB, BapPUIM UX B BOAE
nnn mosoke. YacTo TaKyto «mpueHuUyy» NOAXaprBani Ha Macie C IyKOM Un Knanm
B 6opLy (oueBMAHO, BMECTO nanwm). 31To 6no[o ObiNo LWNMPOKO pacnpoCcTpaHeHo
BMOTb A0 60-x rogoB XX B. B npownom Takxe Obina LWIMPOKO M3BECTHa MU
nonynapHa «nonapa», KOTopyk ynotpebnanu Ha 3aBTpak. OHa npuroToBnsAeTca
N3 KYCOUYKOB Xneba, OpbIH3bl, KOTOpble 3aNMBAOTCA KUMATKOM C fob6aBrieHnem
MOACONHEYHOrO Macia Wav ropsauMm MosokoMm. lo cepeauHbl XX B. 6onrapbi-
nepeceneHLbl 3aroTaBMBany BMPOK HEUTO, NoAoOHOEe COBPEMEHHON JOMaLLHEeN
nanwe — «wogkax». E€ n3rotaBnMBany ciepyolwum obpasom: 13 KpyToro TecTa,
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3aMeLIaHHOrO Ha ANLaX, packaTblBaav KOP»KK, MOACYLUMBANN KX, @ MOTOM JIOManu
MX Ha KycouKu. Mo mepe HEOOXOAMMOCTM X Bapwiy Ha Boge WM Monoke. /3
TaKoro e TecTa Bapwuin «edjlywKu» - YaliHOWM NOXKol 6pann ero n 6pocanu B
Kunawyto Bogy. 3T 6ntofa, ynotpebnsaemble 1 B HacTosLLee BPeMA B METPOMONNY,
6eccapabckmm 6onrapamy CerogHaA NpPakTUYecKn yTepsaHbl. 3 Kykypy3Ho MyKu
BapWIN «Mama’ssi2y» - KpyTYO Kallly, KOTOpPYto nofaBanu ropayen, ¢ 6pbiH30i nnm
LWKBapKaMu, WA KUCSbIM MOIOKOM. Mamarbira pacnpocTpaHeHa NOBCEMECTHO B
PymbiHnn, Mongose, bonrapun, Ha YkpanHe n gpyrux pernoHax lNprnyepHomopbA
— TaM, rae BblpalmBatoT KyKypy3y. Ha bankaHax, B BoctouHon Typuumm 310 6100
N3BECTHO MOJ Ha3BaHWeEM «Ka4yamak». bonrapbl-nepeceneHubl 3aMMCTBOBaN
Yy MONAOBaH TEPMUH «MAMA/ibled», @ Ha3BaHWUE «KA4amdk» YNOMWHAETCA OYeHb
peaKo.

Bntogan3kpyn.B6onrapckon HapPOAHOM KyXHe Kallu, KOTOPble MPUTrOTOBIIAOTCS,
rmaBHbIM 06pa3om, U3 Kpymn, YnoTpebnaioTcs pefko, HO Onofda Ha KpynsaHoM
OCHOBE BCe e 3aHVMMAlT 3HauuTeNnbHOe MeCTo B CucTemMe MuTaHua 6Gonrap.
Camol ynotpebutenbHOM Kpynow 6bina NileHnYHasa 13 TBepabIX MOPOoS MILEHMULbI.
M3 uenbHOro 3epHa - «KUMO»- Bapuiv KyTbio - puUTyasibHOe GO0 «KOJIUBO,
ob6A3aTeslbHOe Ha MOXOPOHaX U B MOMWHANIbHON OOPAAHOCTY, TaKXKe «KOu80»
ZOJIXKHO 6blI0 NPUCYTCTBOBATb Ha cTone B CouenbHYK. /13 MweHnLbl KpYNHOro 1
cpepaHero nomona - «6aneypb», «6w/i2yp» - NPUroTOBAANM pa3HoobpasHble bntoga.
B pgHM nocta rotoBunu «baneypb CuvC 3eau» - ObATYp C KanycTow, « b6aseyps
CoC Kapmodg» - 6bAryp ¢ Kaptodenem. B HenocTHble AHW Bapunmn ero B MOJOKe —
«6asnzypb ¢ MJIAKY», TOTOBUIIN C MSICOM — «b6asi2ypb C Meco» - TuMa nnoBa. «baseype»
MCMoNb30Bancs, rMaBHbIM 06pa3om, Kak dpaplLu: JOBOAMAN €ro A0 NONYrOTOBHOCTY,
[06aBNANM B HEro »KapeHbli NyK, pa3nnyHble Cneuuun, KyCoukn maca unmn cana
Y HAUMHANW UM MEpeL — «N®JISH nunep», «<msnkaH nunep» (Tapaknus), «ywkKu»
(TBapanLa), roTOBUIIV FONy6Lbl 13 BUHOFPAZAHbIX UM KanyCTHBIX IMCTbEB — «CApMU
om 3eJ1108 JIUCM», «Capmu om 10308 IUuCM». TakuM e dapLiem ¢ fobaBneHnem
MOTPOXOB HauMHANM Gapallka, MOPOCEHKA, MHAKKA U 3aneKkanu ero B neyun. 31o
6511010 [0 CUX MOP ABMAETCA MMaBHbIM U 06A3aTeNIbHbIM Ha NacxanbHoOM cTone.

«bwv12yp» Takxke Obll OOHUM M3 KOMMOHEHTOB dapluia npy NPUroToBEHNM
JomalwHux Konbac. C cepeanHbl XX B. «6vs12yp» CTan BbITECHATbCA PUCOM, B
HacToslee BpeMsl MPakTWYeCKM BMECTO HEro MCMOSNb3YIT PUC, MHOTAA, XKenas
COBMIOCTA HAPOAHYIO peLenTypy, UX CMeLWMnBaloT. Puc —«ypuce», «ypuc»- ponroe
BpeMmaA OblN PeAKOCTbIO M3-3a €50 JOPOrOBU3HbI.

brnioga 13 6060BbiXx. OCHOBHbIM W YacTO MPUroTOBNsAEMbIM 6rogoM 1”3
6060BbIX, OCOOEHHO B 3VIMHee Bpemsi, ABAsieTcAa Gaconb — «hacysi», «bs1 606>.
Bapunu paconb c 6onbLIMM KONMYeCTBOM NyKa, 106aBAANN KPacHbIN CTPYUYKOBBIN
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nepel u nepeynyto maty. CBapeHHy dacosb NPUNPaBAAN 3aXKapKon 13 NiyKa
C KpacHbIM nepuem — «kasapoucaH 606». YacTb CBapeHHOW [0 NMOJlyroTOBHOCTU
daconu BblHMManu K OTKNagblBanu AnNA MpUroToBreHua d¢aconeBoro cyna
- «606aHa 4ypba» vnu Gnofa Nop HasBaHveM «606 u 3e/u», «3eu ¢ pacyn» -
daconb ¢ Kanycton. [ina 3Toro 6noga MCNONb3yloT OObIYHO 3aroTOBMEHHYIO Ha
3UMy KBalleHyto KanycTty. PaHHUM neTom Bapunu 606bl — «yepeH 606». Cobrpanu
€ro MoJiofble 3efeHble CTPYYKMW, Hape3anu UX Wan CAywmBanm 1 TYWWan nx c
»apeHblM NiyKoMm ¢ gobaBneHneM Bofbl U YKcyca. [lonyyanocb oueHb nuTaTenbHoe
1 NKaHTHOe 6ntofo. [lo cepenmHbl XX B. B KyxHe OGonrap-nepeceneHues 6biia
OuYeHb MomnynApHa 4yeuyeBuua -wiewma». B mectTHom donbKnope ecTb MHOro
MocnoBuL, MOrOBOPOK, CKa30K, rAe OHa yNoMuHaeTcA. B HacToALlee Bpems ee yxe
He BbIpaLUMBalOT, yNOTPe6NAT OUeHb pPefKo - MHOrAa NPUBO3AT ee U3 bonrapun
unu Typuum, rae oHa Ao cux nop nonynsapHa. MeHee ynotpebuteneH 6bin ropox
—«2padx» — ero roToBUIN Kak ¢acosb, HoO 6e3 KpacHoro nepua. /13 6060BbIX paHbLle
ynoTpebnany 4acto 1 COK — «COA» - €e »KapuiM Kak CemMeyky MOACONHeYHNKa
BMeCTe C CeMeHaMM TbIKBbl 1 B TaKOM Bufe ynotpebnanu.

Hapo oTMeTUTb OfiHY CyLLIeCTBEHHYI0 OCOOEHHOCTb 6HONTAaPCKON HaLMOHANbHOW
KYXHW, OT/IMYAIOLWYI0O €€ OT KyXOHb OOJbLUMHCTBA COCEACTBYIOWMX HapOAOB
— 3TO pefKo MPUroTOB/ISEMblE MeEpPBble XuAKue 6/oaa, MoYTU OTCYTCTBME B
MEHI0 CynoB U 6opuein. Ecnm y 60nblIMHCTBA CNABAHCKMX HAPOAOB, Y COCeAHMX
MOJI0BAH, YKPaVHUEB M Aa)ke OGNM3KOPOACTBEHHbIX raray3oB cCymbl U 6opu
6binn  06A3aTeNbHbIM, YacTO KaXKAOAHEBHbIM MepBbiM OM04OM, 33 KOTOPbIM
cnefoBano BTOpoe, To y 6Gonrap, cyn wunm 6oply mMor 6bITb  €AUHCTBEHHbIM
ropAunmM 6I0JOM Kak B 00€f, TaK 1 Ha Y>KUH, K HEMY NMofaBasv pasHble XONoaHble
3aKyCKun 1 coneHbs. B Tapaknum n TBapauue B HacToswee Bpems B GONbLUNHCTBE
cemel cynbl 1 6opLyn ABNAIOTCA 06sA3aTeNlbHbIM 6I0A0M; 3TO, Kak Mbl BULUM,
MONJAaBCKOe 3aMMCTBOBaHMe. boply Ha3blBanca «yypba cauC 3e/u», T.e C KanycTow,
a Cyn Bapwu Yalle Bcero ¢ $pacosiblo U Ha3blBasicA OH «4ypbd csC 606», «606aHA
yyp6a». 3amMeTVIM, UTO y TYPOK TOXKe OTCYTCTBYIOT B MEHIO MepBble Xuakue 61toaa,
a « nonyryctas-nony>kuakas» noxsebka y HX Ha3blBaeTcA «4opbar. HblHewHee
pacnpocTpaHeHue 6opLie 1 CYNoB TaKXe ABMAETCA pPe3ynbTaToM  BAUAHUA
NPUE3XNX, YKOPEHVBLUMXCSA B BONITAPCKMX Cenax, PycCKumX, MprBe3LWnX CO CBOeN
pPOoauHbI - Poccum, B CBOIO ovepesb, MHOTME 3lIeMEHTbI CBOEW KYbTypbl.

TakrM 06pa3om, Mbl BUAMM, YTO YETKOTO pa3rpaHUYeHns Ha NepBble 1 BTopble
6nioga y 6onrap He HabnopaeTca. 34ecb HeoO6xoANMO OTMETUTb APYryl0 OYeHb
WNHTEPECHYIO 1 BaXKHY0 OCOOEHHOCTb — 3TO TO, YTO aABCOMOTHOE OOMBLINHCTBO
65110, HOCUT Ha3BaHWe «MAHOXad». B 3aBMCMMOCTU OT Habopa NPOAYKTOB, U3
KOTOPbIX MPUrOTOBJIEHO OO0, «MAHOXA» UMEET CBOE Ha3BaHWe, Harnpumep:
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«NUIAHA MAHOXa» - MaHAKa 13 UbIMIEHKA U KyPULbl, «<namsiacxeHeHa MAaHoXa»
- 65110710, B KOTOPOM OCHOBHOW NPOAYKT — MOMUAOPbI; «KapmopeHa MaHoXa» - N3
KapTodens u T.4. TexHoNorMsa MpuroToBleHNA «<MAaHOXu», B NPUHLUMNE, OfHa ANA
€e BUJOB: Ha PacTUTESIbHOM Macsie (B MOCT) WM Ha KUPY OOXKaprBaeTcsa nyk,
KnafleTcsa MACO WM OBOWW, JO6ABMAETCA HEMHOIO MYKW AJ1Al 3aryCTeHUs], COJib,
KpacHbI nepeL, chneuuy; B MOAMAPEHHYI0 MAcCy HanvBalT BOAy U Tywat Ao
rOTOBHOCTU. TaKoe e Ha3BaHue BTOporo 6/tofa ObiTyeT y 6eccapabcKuix raray3oB
(«manca») 1y mongoBaH (« manje»). Bot uto nuwet 06 3Tom peHoMeHe 13BeCTHasA
nccnefoBaTeNbHMLA raray3cko HaumoHanbHoW KyxHW Hukorno [.E.: « MoxHo
npeanonoXunTb, YTo fAaHHOe 6100 NoABMNOCH Yy bonrap v raray3os Ha bankaHax,
B NpoLiecce STHOKYNBTYPHbIX KOHTAKTOB C UTaNbAHCKUMN GaKTOpUAMK B Nepuop
CcpefHeBEKOBbA, @ OT HUX YXKe Oblo 3aMMCTBOBAaHO BOCTOYHbIMM POMaHLaMMU.
TepMUH «MaHpKa», 6€3 COMHEeHUA, BOCXOAWUT K WTas. «<mangia» - «efia, 6niofo»,
« mangiare» - «eCTb, KylaTb». CneundnyHOCTb 3TOro 6ntofa y 6onrap v raray3os
NnoATBep)KAaeTcA Tem, Yto 3To 6nogo 0603HauyeHO OfHOM  Niekcemol. B 1o
e BpemMs OHO OTCYTCTBYET KaK y TYPOK U APYrvxX TIOPKCKUX HAPOAOB, TaK U Y
CNaBAHCKMX HapOMOB.

bnoda u3 osowell. 3HaumTeNlbHOE MeCTO B CUCTeMe MuTaHus OGonrap-
nepeceneHUeB 3aHNMAT OBOLLU. B 3aBMCMOCTY OT BpeMeH rofia ynotpebnaioT
W TOTOBAT M3 Pa3HbIX OBOLLEN — CBEXUX WS KOHCEPBUPOBAHHBIX, CrieLmanbHO
3aroTOBJIEHHbIX JIETOM U OCEHbI0 AN UCMONb30BaHWA Ux 3umoi. Camble
ynoTpebuTenbHble U3 oBollei: Kaptodesb, nepew, MOMUAOPBI, KanycTa, CBeKa,
NYK, YECHOK, MOPKOBb, 6aKflaxaHbl, KOTOpble BblpallMBany/ B CBOEM Oropope.
Kaptodernb y 6onrap beccapabuu, Kak 1 y MHOTUX ApYyrvux Hapo#oB BocTouHol
EBponbl, no npaBy 3aHMMaeT BNUTaHUM MECTO BaXKHOE MeCTo. I3 Hero npuroToBaAoT
MHOXeCTBO ONiofl: ero BapAT, XKapAT, NeKyT, TyLlwaT; FoTOBAT C MACOM, C ApPYrMM
oBoLamMmu, 106aBNAIOT B NepBble 6511073, CMOJb3YIOT B KAYeCTBE HAUNHKN B MyUHble
ngenua u 1.4. CaMbiM pacnpocTpaHeHHbIM 1 MPOCTbIM 6noaoM 13 Kaptodens
CUMTaeTCA «KapmogheHa MAaHOXa», «<MAaHOXd om Kapmogu» - TYLLEHbIA C MACOM
nnm 6e3 Hero KapTodesb. YacTo KapTodenb 3aneKatoT B UyryHHOM NMPOTUBHE B Neun
UN1 yXOBKe C TYKOM, npunpaBamu. CBepxy ero 06s3atesibHO NOChINAT TONYEHbIM
KPacHbIM Mepuem — «neyeH Kapmog», «neyeHu kapmogu». Kaptodpenb TyLeHbli
W 3aneyYeHHbIN C MACOM — «<kapmodh ¢ Meco» Hapsgy ¢ daconbio - «b6an 606» u
TYLLUEHOW 6APaHNHON — «OBYY» SIBMISETCA A0 CMX 06s3aTefIbHbIM FopAYUM 611040M
Ha noxopoHax. Hago oTMeTuTb, YTO pacnpocTpaHeHme KapTtodena y bonrap
mMeTpononuu 1 beccapabckmx KOMIOHWIA BCe-TaKU YCTYNaeT HEKOTOPbIM COCeAHMM
Hapofam, Hamprmep, BOCTOUHbIM craBsHam. bonrapckaa 6GankaHckas KyxHs mo
Habopy NPoAyKTOB 1 CNocoby X NPUroTOBNEHWA 6AnKe K Cpean3eMHOMOPCKON.
N, xoTAa B KN“MaTe Tex TeppUTOPUIA, rae NPoXmMBaloT nepeceneHubl (Mongosa u
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YKpauHa), MHOr1e KynbTypbl He Mpou3pacTaloT, HanpruMep, ONMBbl, LUTPYCOBbIE,
npsHble TPaBbl, MHOTVE YepTbl 3TOM KYXHU coxpaHunucb. O6 3TOM roBOpAT U
MHOTMe COXPaHMBLUMECA MOC/IOBULbI U MOTrOBOPKM, B KOTOPbIX MPUCYTCTBYIOT
Ha3BaHUA CyOTPOMNMYECKX PACTEHNIA, HUKOTAA He BUAAHHbBIX KOJIOHMCTAaMM.

He meHee BakHOe MeCTo B paLVOHe nccriefyemblx 60Mrapckux cen 3aHrmaioT
nepeL, 1 NOMUAOPBI. JTETOM 11 OCEHbIO X YNOTPEGNAIOT CbIPbIMY B BULE PA3INYHbBIX
CanaToB, TYWeEHbIMW, 3aneYeHHbIMY, MOLKAPEHHbIMY, MapUHOBAHbIMKA 1 Mp.
OBowy NpaKTUYeckn NPUCYTCTBYIOT B KaKAOM (KpoMme crnafkux) 6nioge. Yauie
BCEro roToBW/V «NAMJIdoXeHeHa MaHOXa» - GNIAO0 13 XKaPEHOro nyka, nepua un
NMoMMAOPOB C NpunpaBamu. Tak Kak B 3TOM 6J110fie OCHOBHbIM KOMMOHEHTOM 6blnn
NMOMVAOPbI, TO 1 Ha3bIBaNIOCb OHO «MaT/AAPKEHEHA MaHOXKa» - («namJ1adXaH» ¢ 6ose.
— «<NOMUOOpP»). TaKylo «MAHOXy» 4acTo NoAaBany K KapTopenbHOMY Mope, nanie.
JleTom, Npu NOsABNEHM NePBbIX OBOLLEN, AENAT pary 13 HAX: MOOXKapuBaT Ha
pacTuteNibHOM Macse NiyK, o6aBNsoT Hape3aHHble MonoAable Kabauku, 6aknaxaHbl,
nepew, Monofon Kaptodesb, MOMUAOPbLI; BCe Tywat, A00aBNAT Mpunpasbl,
NOAJSIMBAIOT HEMHOTO BOAbI U TYLIAT O FOTOBHOCTU. BeCb C€30H KapAT Kabaukuy,
nepeL, 6aknaxaHbl. XapakTepHbIM st 3TVX 6510 Obifio 0b6sA3aTenbHasA 3anpaBKa
U3 YeCHOKa 1 yKcyca. /I3 oBolell roToBuaK, NpaBaa, HEYacTo, 3aUMCTBOBAHHbIE Y
MONZO0BAH, YKPanHLEB, PYCCKMX, pasnnyHble Cynbl 1 60pLLy, HacTo ¢ Job6aBneHnem
MfICa, Ha MSICHOM OYNTbOHE UV Ha BOAE — B 3TOM C/lyyae OTAESNbHO fenanu 3aXKapKy.
Ona vx npuroToBneHWs MCMNoNb3yloTca  ¢daconb, ropox, Kanycrta, KapTodenb,
MOPKOBb, MOMUAOPbLI C NMepLeM 1 NyKoMm, crneumn u T.4. KOHKpeTHbin cnocob
NPUroToBNEHUA GOPLLEN 1 CYMNOB 3aBUCESN OT HANUNA TEX UIIN UHBIX MPOAYKTOB
1 BKYCOBbIX NPeANoYTEHNI UneHoB cembU. Ceiuac yxKe pefiko aenatT K bopLiam
«6opu» - KNCTbIV XNebHbIN KBac, Ao 60-70rogos XXB. Tako «b6opu» Bceraa Obi Ha
obefieHHOM cTose. B HacToALee BpeMs Halle UCMONb3YIOT ANA NOAKNCIIEHUS CYNa,
6opLua U canata yKcyc — «yyemn,

Jpyrvm WmnpokoynoTpebutenbHbiM, OCOOEHHO B 3MMHee BpeMs, OBOLLEM
ABnAeTcA Kanycrta. Ee Tywwnm ¢ mAacom (4acTo € yTKOW unm rycem) — «3eiu ¢
topOeyKa» - KarycTa C YyTKOW; «3e/1U C Meco» - KarnycTa C MACOM. B 3MHMe nocTHble
AHV rOTOBUAN KBaLLEHYIO KanycTy € $paconbio — «3e/u u 606>.

Kabauku, 6aknaxaHbl, nepew, noABepraancb ob6xKapmBaHUIo B coyce U3 JiyKa
1 nomupaopoB. MNonynapHOW 3aKycKon Bcerga Obii XapeHbl nepeL — «nspxeH
nunep», - NPUNpPaBJIEHHbIN COYCOM 13 MOMUAOPOB.

@OpyKTbl ONOMHANN NOBCEAHEBHbIN PaLMOH XuTenen Tapaknuu n TBapaunubl.
ABpPUKOCHI, NePCUKIN, BUHOTPAA, C/IMBbI, FPYLLIW, BULLHA U YepeLlHa YNoTpebnannco
B MULLY B CBEXEM U1 CylleHOM Buge. I3 cyxodpyKToB 3MMOM Bapwamv KOMMOT -
«ywag», <owag, <y3eap».
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BIIIAI:I NN XKNBOTHOIO NponcxoXxXxaeHna

MomMrMo 3aHATUI 3eMneaenviem bonrapbl - NepeceneHubl NPUBE3NM CO CBOEN
NPapoAVHbl HaBbIK/ BblpalMBaHNA [LOMALUHUX UBOTHbIX, UYTO OOYCIOBUO
Hannume GONbLIOrO KOMMYECTBa B MX CUCTEME NMUTAHUA MPOAYKTOB »KUBOTHOFO
nponcxoxaeHns. K HUM oTHOCATCA MACO, MOMOKO 1 MOJIOUHbIE NMPOAYKTbI, a TakKe
pbiba 1 anua. B npurotoBneHnn MacHoix 6ntog npeobnagano 3anekaHue B neym Ha
pacKaneHHbIX Yrifx, BapKa 1 TylleHue (Takke B Nneun), B MINHAHbIX COCYyAax Uin
YYTYHHbIX Ka3aHax. YacTto MACO TYLIMNOCh «B COOCTBEHHOM COKY», C HEBOSbLLUM
fJob6aBneHneM BoAbl MW Xupa. Bbille OTMeyvanocb, YTO MACO, B OCHOBHOM,
3arotaBnuMBany BMPOK W ynotpebnanu B Buae nonypabprkatos, KoTopble
MOXHO ObIfI0  JONTO XPaHUTb. /I3 HUX NPUroTOBNANM MepBble, BTOPbIE, a TakXKe
cocTaBHble 6ntofa (T.e. Takume, B KOTOPbIX OCHOBHOW YacTbto, HapARY C KapTodenem,
Kpyrow, oBowamu 1 T.4., Obio mMsAco). [pepnouteHve oTaaBanu 6GapaHuiHe
(«ogh4y mMeco»), CBUHUHE («CBUHCKY Meco») W nTuue. Pexxe ynotpebnanu roBaguHy
(«2ysexx0y meco»), TensATUHY(«mesewko meco»). LLnpoko 6bifo pacnpocTpaHeHO
ynoTpebneHne mMsaca KypuLbl («<nUIEWKO Meco»), yTKU («topdeykay), rycs («namkay),
nHgenkn («gpumka, nylika, mucupka»). Hapo oTMeTuTb, 4YTo B BGONrapcKom KyxHe
YMCTO MACHbIX 671104 HEMHOTO, B OCHOBHOM, MACO Ao6aBnanu B 6;1104a U3 oBoLlein
n Kpyn. OgHMM M3 KNacCUYeCKn MACHBIX 6710, COXPaHMBLUMXCA A0 HAWUX QHEN,
ABMAETCA «YCMAHKA», KOTOPOE rOTOBAT BCErfa, Korga pexyT CKOT (Jalye Bcero,
CBVHbIO) 1 NpeAcTaBnAeT coboli HapesaHHoe KyCckaMu MACO U BHYTPEHHOCTM
(neueHb, nerkue, cepaue 1 NoYKKn) 1 06XKapeHHoe B OOMbLLIOM KONMYECTBE Xu1pa
Uy macna ¢ gobaBrieHMeM COnun. «YCMAHKA» - 3TO ele U Ha3BaHue OGPIOLIHON
YacTu XMBOTHOTO (CBMHbW) U, HABEPHOE, MOTOMY, UTO AJjis 3Toro 6noga MsCo
6epyT MIMEHHO 13 3TOI YacTu TyLn, 1 camo 6100 MOSYUUSIO TaKoe »Ke Ha3BaHue.
Opyrim Hanbonee pacnpoCcTpPaHeHHbIM MACHbBIM 611040M Oblfa «<NUIAHA, NUTeWKa
MAHOXa» - TylleHble Kypuua WU LbIMJIEHOK B 3a)KapeHHOM Ha pacTUTeNIbHOM
Macse nyke ¢ gobaBneHnemM HebOMbLIOro KonmnyecTBa MyKu, Crneuuii, KpacHOro
nepua u Bopbl. [MpUroToBfIEHHOE TaKUM e 00pa3omM 6040 U3 CBUHWUHDLI UM
rOBALWHbI HA3bIBAJIOCh « MECAHA KAWwad», <MAHOXA Om CBUHCKY Meco», «MAaHOXa
om 208ex00». O6LWEN3BECTHOE U PACMPOCTpaHeHHoe Ha bankaHax 6nopo u3
6GapaHUHbI, FOBAAVIHbI U CBUHWHDI — «IXHUS», «UXUHUS», «XUHUUKA», «UHUS» [0
cepenyviHbl XXB. 6bII0 YaCcTO NPUrOTOBJIAEMbIM 1 Yy NepecenieHUeB. B HacTosulee
Bpems, C nosssieHnem OGONbLIOrO KONMYecTBa pPeLenToB, 3aMMCTBOBAHHBIX Y
MOJILOBAH, YKPANHLEB, PYCCKUX U 13 APYFMX HALMOHAJIbHbIX KYXOHb, €ro FOTOBAT
3HAUMTENbHO pexe, U OHO CTano dakTuyeckn puTyanbHbiM. OCO6EHHOCTb ero
NPUroTOBAEHNA COCTOUT B TOM, UTO MACO HE NOAXaprBaEeTCA B Mac/le C IyKOM, a
BapUWTCA 4OCTAaTOYHO JONTO B OOMbLIOM KONMYeCTBe BOAbI C Jo6aBNeHNEM KPYMHO
Hape3aHHOro nyka u cneuuii. 3aMeTMm, UTo TakuM e 06pa3oM NpPUroToBRAETCA
«KYypbaH», «KypbaHb», O KOTOpoM OyaeT peub HuKe. TakKe OTMETUM, UTO B
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Teapauue B oTMume oT Tapaknum n apyrnx OONrapckmx HaceneHHbIX MyHKTOB,
GNI0A0 13 OBEYbEro MsCa Ha3blBAeTCA «KypbaHb», faXke ecsv ero ynotpebnsior
Kak noBcefjHeBHoOe 6t0710.

B uncne uncTo MAcHbIX 61104 Mbl AOMXKHbBI HA3BaTb «NAya», «xaadeu» - Xonojell,
KOTOPbI BapAT U3 HOXEK, TONOBbI 1 XBOCTa CBMHbW, YaCTO BapAT €ro 13 netyxa,
[006aBnAs K HEMY CBUHbIe HOXKW. «[Ta4ya» - obsA3aTenbHOe 6500 Ha PoxpecTso,
Ha 3MMHKE CBaabbbl 1 Jpyrve TOPXKECTBa, NMPOUCXOAALLME B XONOLHOe BpeMs
roga. IHTepecHo, UTo y TYPOK «naya» - 3TO TOUHO TaK »e NPUroToBfieHHOe 600
(pa3ymeeTcs, U3 roBaavHbl UAN GapaHUHbI), HO YNOTPEONAETCA OHO B ropsiuem
BUeE.

K KynuHapHbIM MHHOBaLMAM 13 MACa, CTaBLUMMU YXKe TpaauLmneln Bo BCex cenax
¢ 6oNrapcKknM HaceneHneMm , MOXXHO OTHECTU KOTNETbl - «kkamJsiemuy, «Mumumeu»
n ap. Ons NpuroToBNEHUS MUTUTEEB B MEPEMOJIOTYIO FOBAAVHY [00aBAsAOT
ANLA, KNP, MOOKO, Creuun, NPOoMycKalT roToBbIN dapll uyepe3 MACOPYOKy C
TpyOKoM 1 B BMAe KONOACOK MapAT Ha pacTUTeSIbHOM Macie WK Ha peLueTke
— «gratar» (Mmonpg.), «ckapa» (6onr.) Mututen o6bIYHO FOTOBAT B MPA3ZHUKM UK
Ha cemeliHble Top)kecTBa. 1o TakoMy e peLenTy NPUroToBNIEHHbIE YASIMHEHHON
dopmbl KOTNeTbl (pybneHaa GapaHWHa, FOBAANHA, CBUMHMHA, CMELlaHHbIV dapLu)
N M3XKapeHHble Ha «CKape» B bonrapuy HasbiBaloTca «kebabyema» (Ha3BaHue
TIOPKCKOTO npoucxoxpaeHus). Ho y 6eccapabckux 6onrap 310 651040 M3BECTHO
noj mMongaBcKUM HasBaHueMm. Cyga no crnocoby npurotoBfieHnsa 3Toro 6noja
N B35IB BO BHMMaHMe, YTO OHO apuTca 06A3aTesIbHO Ha pelueTKe — «epamape,
«cKkape» - (MMeHHO Tak Nogo6bHoe 65toao rotoButcsa B bonrapum n MNepepgHen Asun,
yTo ABASETCA Cyrybo nepefHeasmaTCKol Tpaguuuen), MOXHO MPennosioXuTb,
YTO MUTUTEUN NMPOHUKIN Ha TEPPUTOPUIO COBPeMeHHON MongoBbl Nog BAUAHMEM
TYPELKMX TPaAULIMIA, a mepecesieHubl y»Ke 3aMCTBOBau 3To 65100 Y MONLOBaH,
COXpaHVB ero MosjaBckoe Ha3BaHWe. BO3MOXHO 1 cKopee Bcero, nepeceneHupl
3aUMCTBOBAN TOJNIbKO Ha3BaHMe 6ofa, COXPaHMB peLenT ero NPUroToBeHNsA B
METPOMONNN.

OfHUM 13 STHOKYNBTYPHbIX MApPKepOB TPAAMLMOHHON KynbTypbl 6Gonrap
MonpoBbl ABNAETCA foleLWwniA CO BPeMeH A3bluecTBa 06pas «KypOaH», «<KypOaHe».
WccnepoBaTtenn JyxoBHOW KynbTypbl OODBACHAKT HanmuMe 3Toro obpsapa
COXpaHeHveMm Tpaguunm 6rbnelickoro »epTBoNprHoLeHNA 13 BeTxoro 3aBeTa.
TepMuH  «KypbaH»  apabCKOro MPOUCXOXKAEHUS, NMEPEBOAUTCS KaK «wKepTBay,
KEPTBOMPUHOLLEHNE» M MMEET, B 3aBMCMMOCTM OT €ro LUenvM W Ha3HauyeHus
HEeCKOJIbKO 3HaueHuli: 1) KpoBaBas XepTBa (T.e., Korga B YecTb onpeneneHHoro
CoObITVA 3aKarblBaOT XXePTBEHHOE XKMBOTHOE, 0ObIYHO ArHEHKa, bapallKa, neTyxa),
2) obpAgoBasa Tparnesa C »KEPTBEHHbIM XXMBOTHbIM, 3) 06pAfgoBoe 6niogo, 4)
6ecKpoBHasnA XepTBa (T.e., KOrga »KepPTBEHHOE KMBOTHOE He 3aKasblBaloT, a AapAT
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KoMy-nn6o xuBbim). OBpAL C MOXOXUM Ha3BaHUEM U COfep)KaHUeM K3BECTeH
MHOMMM Hapofam Mupa: eBpesM, apabam, TypKam, rpekam, 6onrapam, anbaHuam,
cepbam, MakefiOHLaMm, raray3am, yyBaluam n ap. beccapabckme 6onrapbl Mongosbl
COXpaHuUnu o0bpap «kypbaH» B OOLMX YepTax U B Pa3HOW CTEMEHW COXPAaHHOCTU.
Hanpwumep, B TRapguue 6mas B [leHb C.leoprua penatoT obuiecenbckuii KypbaH,
KOTOPbIA Npa3gHyeTCcA Ha OTBEAEHHOM [J1 TaKUX MEePOMNpUATAA MecTe B 3TOM
ropoge. 14 oktabpsa B [eHb CB. NeTKy, Ube MA HOCUT MECTHAs LEPKOBb, TakoW
Kypb6aH oTMeuaeTcA Ha TeppuTOopuUm LiepKBU. VI3yuyeHre 3Toro obpaga nokasbiBaer,
YTO OH [0 CUX MOP ABNAAETCA COCTAaBHOW YaCTblO PENINMMO3HOr0 MUPOBO33PEHMA
6onrap. «<KypbaH» OCBALLAETCA B LIEPKBY, @ 3aTeM Ha YroLLeHMe NPUriaLlaoT rocTen.
B TBapauue roBopAT: «...loan NpocsT bora o nomowmy 1 obewaoT B3aMeH Ui B
61arogapHoOCTb «KypbaH», M eCyivi OHU HE UCMIOJSTHAIOT CBOETo OOELLAHUS, TO UX KAET
6epna». /13 6onblwioro cnncka pasHOBUAHOCTEN «KypOAaHA», NCMOSTHAEMbIX MOYTU 10
cepenyHbl XX B.( 0bLecenbckuin «<kypbaH yepkauy - B YecTb CBATOro- MOKPOBUTENA
LepKBu cena, KypbaH B [eHb CB.leoprus, «MeTpoBckuin KypbaH» - B JeHb CB.CB.
Metpa n MNaBna, kypbaH B leHb CB. Hukonas-uynoteopua, MNacxanbHbliA, UMEHHOWN
— B UecTb AHrenla-xpaHuTesns, «kypbaH JoMmax - Mo Cly4yato KpelleHNs, OCBALEHUS
[IOMa; BeHuYasnbHbI/, 3a 3[00POBbe, MOMUHANbHbIA KypbaH, 3a oAb, 3a Ypoxai
1 1.4. Tpane3a BO BCe 3TW AHU (NPa3fHUYHbIE N HenpasfHUYHble, obLiecenbcKme
N ceMelHble) BCcerga CompoBoXAanacb 00s3aTeslbHbIM OIOAOM — «KYpOAHOM,
KOTOpOEe MPUrOTOBAANOCH MO OAHOWM U TOW e TEXHONOTMMN: MACO »KEPTBEHHOIO
ArHeHKa BapuTCA JOCTAaTOYHO AONTO B O0OMbLLIOM KONMYeCTBE BOAbI C Jo6aBeHNnEM
KpYMHO Hape3aHHOro JlyKa v crewuuid. To 6100 Ao cux nop obA3aTenbHO nogatoT
TaKXe Ha cBafe6HbIl, MOMUHANbHbBIV CTOJ, Ha HOBOCESbE, Ha KpeLleHre MiaseHLa
— MPaKTUYECKM Ha BCe 3HauvMMble [JiA KaKAoro OONrapckoro HacesieHHOro
NyHKTa, B TOM YMCe OTAENIbHOW CeIbCKOM YNNLbl UN CEMbU Tpamnesbl, NpX 3TOM
Ha3blBasA ero «kypbaHom». Takol KypbaH — BapeHbIli - rotoBAT 6onrapbl Monaosbl.
Bonrapckue nepeceneHupl, XuBylMe Ha YKpauHe, Gniofo, npepHasHauyeHHoe
INA «Kyp6aHa», TyLWaT MACO }KePTBEHHOMO XMBOTHOFO B COOCTBEHHOM COKY, KaK
«Kagapmy», LO6aBNAs B HEFO XaPEHHbIN Ha PacTUTENIbHOM Macie NyK. B otnnumne
OT raray3oB, y KOTOPbIX TaKXe LUMPOKO pacnpoCcTpaHeH 06psf «KypbaH» 1 KOTopble
NPUroToBAAT 60RO «KypbdH», COBMELad MACO EPTBEHHOIO >KMBOTHOMO C
KapTodenem, C Kanyctoi, C pucom unu Apyron Kpynon, Yy Gonrap 310 6ntogo
COCTOUT TOJIbKO 13 MAca. Ocob0 Halo OTMETUTb MacxXanbHbIl KypbaH — Ha Macxy
ANA Npa3fHUYHOWN Tpamne3bl 06s3aTeslbHO MPUroTOBASETCA (apLIMPOBAHHbIV
AFHEHOK WNW MHAIOK (€C/IM MO KaKOW-TO NPUUMHE CeMbA He CMOria npruobpectu
ArHeHKa). NpurotoBnAeTca 3TOT «KypbOaH» TaK: Lenbli 6apalleK, MOPOCEHOK UK
WHZIIOK HanosHAETCA MOAroToBNeHHbIM dapLuem 13 prca unu bys2ypa c noTpoxamu
3TOro XMBOTHOTO 1 CNeLMAMMI, 3alUMBAETCA 1 3aneKaeTca B neun (MpaBocnaBHble
6onrapbl  Mcnonb3yoT AnsA [lacxanbHozo KypbaHa 1 MopoceHKa). ITo 640
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0653aTefIbHO NMPUrOTOBAAT Ha Macxy, MPAKTUUECKN B KaXXAOM [OME, B KaxXON
cembe.

bnioga ns any

Bonrapbl-nepeceneHubl, Kak OTMeuyanocb Bbllle, Beny 6onbluoe AomallHee
XO03ANCTBO - HapsAAY C BblpaLLMBaHEM Ha CBOEM OFOpOAe Pa3fIMUHbIX OBOLLEN 1
bpPYKTOB, OHU Pa3BOAUIN GOJbLIOE KOMYECTBO [AOMALUHErO CKOTa, B TOM Yncie
NTULUbl — Kyp, Fycei, YTOK 1 Np., 4TO MO3BONAMO MM BKJIOYaTb B CBOW pPaLMioH
nuTaHuAa n snua («uya»). Anua Bapunn — «8apeHU uya» (Yaule Bcero ansa obena
B MOJE), XXaAPWUIUN - «NBpXXeHU Uya», fenanu fake «MAHOXy « U3 AUl — «UYaHa
MaHoOXa». AnyHnua npeacTaBnana cobol B3OMTble M CMellaHHble C OpPbIH30M
AL, XapeHHble B CKOBOPOAE Ha pPacTUTESIbHOM Machie; ANYHULIA-TNIAa3yHbs
Oblla MeHee pacnpocTpaHeHa. «MysHa MaHoXd» TOTOBWMACh MO KJIACCUYECKON
TEXHOJIOTUW BCEX «MAHOX»: B UYTYHKe WU rnyboKoW CKOBOPOAKE »Kapunu nyk
Ha pacTUTeSIbHOM MacJfie, BbUIMBAJIM B HEro B30OMTble AU, pPa3MellnBasy,
[06aBnAnM Tyaa HEMHOTo MyKK 1 6pbIH3bl (MOXHO 1 6€3 Hee), NogMBany HEMHOTO
BOAbl, Ao6aBnANM crieumn 1 cnerka Tywmnu. CamoctosTenbHble 6ntoga 13 AUy
roTOBWJIM, B OCHOBHOM, Ha CKOpPYI0 PyKy. Yale Bcero Anua ciyXunm fobaBKon
K 6nofam, ynyullatoLlen nx BKycoBble KavecTsa. [loutn Bce TecTAHble n3genus,
B TOM uuMCsie fanwa, 3amMelnBanncb Ha anyax. OcobeHHo 60Mbluoe KOMMYeCcTBO
ANL WO Ha M3roTtoBneHue «nacxu» (o 150-170 wTyk). BapeHble KpalleHble Anua
6bI1M 06sA3aTeNbHBIM aTPMOYTOM MacxanbHOW Tpanesbl. KpalleHble Anua Takxe
HenpeMeHHO AOMKHbI ObIM MPUCYTCTBOBATb Ha «CypuH feH» - [leHb MOMVWHOBEHMS,
KOTOPbI OTMevaeTcA U no cel feHb 6onrapamu MonpoBbl B MOHeAenbHUK
cnepytowel 3a Nacxon Hegenv; UMK oJapuBanu BCeX POACTBEHHUKOB 1 cocefel
npwv BCTpeue Ha Knagobule.

PbiOHbIe Gnopa

AcCopTMMEHT pbIGHbIX 6/1t0f y 6orap-nepeceneHLeB OYeHb HEBEJIVIK — K STOMY
He pacrnonarany NPUPOAHbIE YC/IOBUA WX MPOXMBaHMA Ha HOBOW popauHe. Bo
MHOT VX Ceflax CTPOWN NCKYCCTBEHHbIE BOAOEMbI — MPYAbl, KOTOPbIE MCMOJIb30Basu,
B OCHOBHOM, /1A OPOLUEHMA NOJEN U YaCTUYHO ANA pa3BeaeHUs pbldbl. M3 pbibbl
peYHOl Bapunun yxy — «pubaHa 4ypba», HO Yallle >Xapwin - <nspxeHa puba» nnm
3aneKanu B NeYu UanM B AyXOBKe - «2omaeHd puba», «nedeHa puba». Ynotpeobnanm
TaKXKe B CONIeHOM Bufe («cys1ieHa puba).

MpAHoCTM N NpUnpasbl

OpHOM M3 OTANUUTENbHLIX OCOBEHHOCTEl GONrapCckol KyxHU ABNAETCA
6oraTtbll aCCOPTUMEHT UK YnoTpebsieHWe MNpPsHOCTEN W MpuUMnpas, KoTopble
3HauMTENbHO ynyylwatoT BKyC 6niof. Mo HapoaHbIM NpefcTaBneHnam, K Kaxaomy
6niofly nonaraetcsa onpepesieHHas MNPAHOCTb WAW  MPUMpPaBa, W UCKYCCTBO
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XopoLuer Xo3anKky 'y bonrap onpefenaeTca 3HaHWEM U YMEHMEM UCNONb30BaTh
B MPWIroTOBNEHUN NULLM Pa3fiIMYHbIX MPAHbIX TPaB 1 npunpas. [loxanyin, camomn
MonynApHOW 1 He3aMeHUMON NPUMNPaBON B KyxHe Hawwwmx 6onrap, KoTopas BO
MHOroM onpefendaeTt ee crneundurKy, ABNAETCA BbICYLUEHHbIN MOJIOTbIA nepew -
«4yepgeH nunep». [INA ero 3aroToBKM1 CO3PEBLUMI KPaCHbI NepeL, pexxyT Ha AONbKU
WM HaHU3bIBAIOT Ha TONICTYIO HUTb, CywaT Ha COJIHUE, MOTOM [OCYLUMBAIOT B
neun (nocne BbinekaHnA xneba), MONOTAT B CTyne ¥ NpocenBaloT 4epes cmTo. B
3aBUCKMOCTY OT TOTO, BbICYLUMBAIOT OCTPbIV WY CAAKNUIA NepeL, 1 OT CTereH ero
06M0N0Ta, MoNyYaeTca Mnpunpasa C OCTPbIM WY CNAJKoOBaTbiIM BKYCOM Tpy6oro
NN MEeNKOro nomora. XpaHAT nepel, B CyXOM MecTe, B MJIOTHO 3aKpbITON NOCyAe.
OTa Npunpasa C TakoW e TEXHONOTrMen NPUroToBNEHUA MONyNApPHa y COCeAHNX
raray3oB noj Ha3BaHueMm «kirmizi biber». B MongaBcKom KyxHe 3KBMBaNEHTOM 3TOW
npunpaebl ABNAETCA BapeHas TomaT-nacra.

Hapsgy ¢ wupoknm, paxe o6s3aTenbHbIM, MNPYMEHEHWEeM Creuuin B
NPUroTOBNEHNW MULLW, TaKMX KaK KpacCHbI nepeL, YeCHOK, Yabpel, MATa, yKpon,
neTpyLuKa 1 gp. NPAHbIX TPaB, MOBCEMECTHO Ha TeppuTopuy ObiBlwel beccapabun
M3BECTHA KakK umucTo Oonrapckoe — KynMHApHOe ABMEHME Mpunpasa nof
Ha3BaHVeM «MUupyOUs», <MIOPOA» - CMECb U3 MOMOTbIX BbICYLIEHHbIX TPaB U APYruX
KOMMOHEHTOB (KPacCHbI, YepHbIA nepew, conb). B coctaB  «mupyouu» BXOAAT
BbICYLLEHHbIE 3efleHble Nepba NyKa U YeCHOKa, YKPOr, nepeyHasn MATa, NeTpyLLKa,
BbICYLUEHHbIE KOYEPbIKKM CO3peBLUEro 60rapckoro nepLa unm rorowap, apyrve
OVKWe npsHble TPaBbl, KOTOpPble COOMpPany B MONie UMW B Necy - «camapoana,
«nosma, N cneumnanbHo BblpallyBany B cBoemM oropopge. Takux TpaB JONIXKHO
6bITb MHOTO - OT CEMW O MATHAALATY — YACIIO JOSIKHO ObITb HeYeTHbIM. OCHOBHO
COCTaBnALeN 3TON NpUnpaBbl  ABMAETCA apomaTHOe pacTeHuve, npraarollee
npunpase cneundryecknin 3amax, - «Kykowd MiopOos» (satureja hortensis), no
MMeHN KOTOpOro mpunpasa v Mosyuusa CBoe Ha3BaHue — 6e3 3ToW TpaBbl 3Ty
CYXyl0 CMeCb Henb3s Ha3BaTb «Mmupyouel». EQnHOro onpepeneHHoro peuenta
«MUpyOuU» He CyLLIeCTBYET, TaK KaK Kaxkaas Xxo3fika AobaBnseT cneuun no CBOeMy
BKyCY, YeM Oosblle KOMMOHEHTOB, TeM HacblleHHee GyaeT ee BKYC M apoMmar.
[oTOBYIO MpUNpaBy yNnoTpebnsAtoT ¢ x1eboM, Yallie BCEro C ropsunM («monwssi sian
CoC MUPYOUA») N KaK [J06aBKy K MACHbIM Gntofam.

Kpome BblleHa3BaHHbIX KPAacHOro nepLa v «mMopuduu» 6onrapKm ncrnosib3oBanm
ANA yNyyleHna BKyca NPUroToBRAEeMbIX UMK 6110 MHOFO APYrUX PasfnyHbIX
npAaHocTen n npunpas. Cpean HUX: YePHbI MOMIOTbIN 1 FOPOLLKOM NepeL - «yepeH
nunep», «<4ep NUNep», YeCHOK — «4eCBH», XPEH — «XPsH», OCTPbI CTPYUKOBbIN NepeL|
— «APHAYWKU», <TIOM nuNep», «JIImu 4ywKu»; Tpasbl, ynoTpebnaemble B CBEXEM U
CyLIeHOM BUE: MSATA NepeyHas — «2r3ym», «2€3yM», YKPON — «<Konsp», CeNibaepen —
«yesiuHa», Yabpew — «4ybpuka», «4ybpuya», neTpyluKka — «MatodaHo3» u ap.
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[oBOpA O NpunpaBax B 60/IrapCcKom KyxXHe, Heflb3A He YNOMSHYTb O 3HAMEHUTOW
60NrapcKon witomeHuue» U XapakTepHon Tonbko AnA bankaH Tak Ha3biBaemoli
KpaCHOW CONW — «4epseHa CoJ» - Tak €€ Ha3blBatoT 6onrapbl B Mongose 1 Ha YKpaunHe.
«/llomeHuya» - 3To, MO CYTW, XOPOLLO M3BECTHAA HaM afpKMKa (POAUHA afXKMKK
- ApKapusa, TEPMUH 3TOT  TIOPKCKOrO NMPOUCXOXKAEHUA — dji — ropbKuin. Bo Bcex
HaLMOHANbHbBIX KYXHSX MCMOMb3yT MOBAPEHHYIO COJb, B OOMbLUMHCTBE KYXOHb
IOXHbIX HapPOJAOB MCMOJNb3YIOT KPACHbIN MOMOTbIN NepeL, HO NULb B 60/rapcKon
KYJIMHapHOM TPaguLmnmM U3 HUX AenatoT CMeCb, NoJlyyas Cofb APKO-KPACHOro LBeTa
- «4yepgeHa cos». B bonrapum K conu yacto fo6aBnAlT MOJSIOTble BbICYLUEHHblE
3efleHble TpaBbl — YKPOM, NETPYLIKY, «camapoasny» - QUKOe pacTeHune C OYeHb
crneuyndmryeckum 3anaxom - B bonrapum eé HasbIBalOT «wdpeHa cox» (« wapeHa»
B rnep. ¢ 60Nrapckoro o3HavaeT «nectpas»).- Hago oTMeTUTb, UTo BCE MPUMpPaBb,
ncnosb3yemble B 60NrapcKol KyxHe, He TONbKO NpuAaatoT 61104am HEMOBTOPVIMBINA
3anax n 6oraTbil BKYC, HO 1 ynyJLlatoT NulyeBapeHmne 1 KposoobpalleHue.

Hanutkn

Ha TtpaguunoHHOM 6Gonrapckom ctone Bcerga MpUCYTCTBOBaNM camble
pa3HoOOpa3Hble HAMWUTKWU: KpPenkue, COrpeBaloLlivie anKorofibHble HAMUTKY,
N nerkue oceexawlyme BUHA, U ClaboanKkorosibHble HanWTKU TWMa KBacoOB,
N KOMMOTbl M3 CBEXUX U CyLeHbIX GPYKTOB, U KUCJIOMOJSIOYHbIE HAMWUTKW. U3
aJIKOTOJIbHbIX HAaNMUTKOB OCHOBHbIMU ABJIAIOTCA BUHO — «BUHY» N BOAKA «pAaKUA».
Cpenn npousBoaumbix bonrapamu-nepecesieHUamyi BUH NpeobnafatoT KpacHble
1 po3oBble. [InA Npa3gHUKOB M MPeACTOAWMX KPYMHbIX CEMENHbIX TOPXKeCTB
(cBapbbbl, KyMOTpUM, HOBOCENbA) crielmanbHO aenanv 604Ky 6enoro BrHa. BuHo
ABNANIOCb HEMPEMEHHbIM 3/IEMEHTOM BCex Tpanes. be3 BuHa He 06xoaunncst HM oanH
npasgHuK. Hago otmeTnTb, UTO BMHO B Gonrapckom cene B Mongose pa3peLuanoch
NUTb TOJIbKO MY>KUMHaM B [OCTaTOYHO 3pesioM Bo3pacTe. MKeHLUHbI U MOSIoAble
oM MOFN TOSMbKO MNPUrybuTb HEMHOrO BMHA WM pPakuu, a AEeTAM CTPOro
3anpeLwanncb CNMPTHble HanUTKW. He MeHee monynAapHOWM, YeM BMHO, ABNAETCA
«pakus» - GpyKToBO-ArogHan soaka. CBoe Ha3BaHMe «pdKuAa» NOJTyuunsia BO BpeMeHa
OCMaHCKOro BnafblyecTBa Ha bankaHax OT MepcnaCKOro CnoBa «apaksl» - BOAKA,
OTCIOfla »Ke MPOUCXOAWT Ha3BaHME TypeuKow Boaku — «raki». /3rotaBnuBaetcs
«paKusA» N3 BUHOTPafa — «2p03008a», CJINBbI — «C/IUBOBAY, «C/TUBOBUUA», aDPNKOCOB
- «Kalicuesa pakus», N3 rpyLn - «<Kpyuwosd pakus», UHOTAA ee Bapyau N3 NweHnL bl
VAN BUHHbIX OCAAKOB W rywn. Tpaguuma M3roToBAeHWA AOMalUHeN BOAKMA W13
BMHOrpaga u GpyKToB BbIHECEHa MepeceneHUamun elle C UICTOPUYECKOW POANHDI.
STa TpagmumnAa yCTOMUMBO COXpaHAnacb Ao cepeamHbl XX Beka. HecmoTtpsa Ha To,
yto Tapaknua n TBapamua o6bABNEHbI FTOPOAAMU, UX KUTENN, Kak 1 B KopTeHe 1 B
Bana-lNep:xel, pacnonaratot 60nblUNMY NpUycafeOHbIMU yYacTKaMu, Ha KOTOPbIX
BblpaLyMBaloT 1 BUHOrpagd. VI3 Hero oHn genatot BUHO nnu pakuio. [1o HegaBHero
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elle BpemeHun — 0o 60-roqos XXB. — pakuvi NN OYeHb Mano — NO OJHOWN POMKe
no 60JbLUMM CEMEVHbIM 1 KaneHAAPHbIM Mpa3gHuKam, Nocie Yero nepexoamnm K
BUHY. B Lienom, 6onrapbl ynoTpebnstoT CnMpTHble HAMUTKN JOBOSIbHO YMEPEHHO U
3n0ynotpeb6neHve ankorosem nopuLaeTcs.

B npowwniom Bapwnu 1 c1aboanikorosibHbl HAMUTOK — «603a». TEXHONOT IO ero
N3roTOBJIEHUA MepecesieHUbl MPUBE3NN TaKKe CO CBOEWN MPapOAMHbI, MO CBOEW
CyTU OHa 6nM3Ka K TeXHOMorMy MMBOBapeHus.. 13 KyKypy3HON MyKu rpy6oro
rnomorna nekau Hebosbluve Nenewkn - «maaalyema», 3amaunBann B TEMown
BOfZe, AO0ABNANN HEMHOMO APOXKeN 1 OTPyOel 1 OCTaBAANN Ha AeHb, YTOObl OHO
MPOKKCO0, 3aTeM NMpoLexXnBanu, Jo6aBnANM caxap U B TaKOM Buae ynoTpebnsanu.
OTOT HanNUTOK Obifl CPOHM KBacy unu claboankorosibHOMY MKMBY, OH XOPOLLO
YTONAN JIETOM »KaxJy. 3aMeTUM, UTo «603a» U3roTOBNAETCA Ternepb OUYeHb pefKo.
Peuent ero npuroToBfeHMA NOYTU 3a0blT, €r0 NMOMHAT TOSIbKO OYEeHb MOXKMJble
pecrnoHaeHTbl. 3 6e3ankorofibHbIX HanMUTKOB Gonrapbl  N0GAT BMHOIPaAHbIN
COK — «wupa», «wapa». C NOABNEHNEM HOBbIX TEXHONOMUI XpPaHEHNA MPOJYKTOB
«wiupy» CTanu 3akaTblBaTb B GaHKM Kak KOMMOT, NpeABapuTesibHO CBapuB ee.
YnoTpebneHve Yas accoUMMpPOBaANoChb C JiedeHneM OOoJie3HM, TpaBsHble HACTOU
TaKXe MCNoNb30Banu ANA JieueHUs HeflyroB, a He ANA yToneHuaA »axabl. Bnnotb
[0 cepenuHbl XXB. yali, a Tem 6onee Kodpe nepeceneHubl NMUAN OYeHb PEAKo,
3aBapuiBanv MATY, Yabpel, POMALLKy, IMCTbA arBbl W NWAU MpW npocTyge. B
NMOBCEAHEBHOWN XN3HW IMaBHbIM HAaNMMUTKOM Ha BOAHOW OCHOBE, KpOMe COOCTBEHHO
BOZbI, OblT KOMMOT M3 CBEXWX WU BbICYLIEHHbIX GPYKTOB — «owddgy», «ywdg»,
«y38ap. KoMnot u3 cyxodppyKToB BbINOMHAET caKpanbHble GyHKUUW, ABNAACH
YyacTblo 06pafoBO Tpanesbl Ha Mpa3gHuYHol Bevepe B KaHyH PoxxpecTsa (6-ro
AHBapsA). Monoko pefiko ynotpebnsaerca B 6onrapckon KyxHe B HeobpaboTaHHOM
Buae. Yale Bcero M3 Hero rotoBAT OPbIH3Y, Macio WAN NPOCTO CKBaLUMBaNu u
nosyyasnu Kucioe MOSIOKO — «KUces10 MAAKO». Kncnoe MosIOKO U3faBHa CUMTanochb
He HaMMTKOM, a OTAENbHbIM CaMOCTOATENbHbIM 651t0fA0M. Ero 06bluHO ynoTpebnsanm
neToM ANA YTONEHUs XakAabl My C xneboM Kak camocTosTesibHoe 6nogo. B
KauecTBe XaXKAOYTONALEro HanMTKa 4acTo ynoTpebnsanm pa3BefeHHOe BOAOW
KNCNoe MONOKO — «aUpAH», «QUPaH».

HauwnoHanbHaa KyxHa no6oro Hapoaa npeacTaBiseT OrPOMHYIO LIEHHOCTb He
TOMbKO ANA KyNMHaApPOB, HO U AnA 3THorpadoB 1 NCTOPUKOB. Ha Heé HaknafbiBaeT
OTreyaTok MHOroBeKoBaA WCTOpPUA TOW CTpaHbl, Ha TePPUTOPUN KOTOPOW OHa
cpopmmpoBanacb. HUUTO He AaeT BO3MOXHOCTY Tak 6/IM3KO COMPUKOCHYTbCA C
MaTepuranbHOW KynbTypoi HapoAa, Kak HaLMOoHasbHbI cTon. Pasobpatbca B ero
0COBGEHHOCTAX — eA4Ba NN HE CaMblid YUYW 1 KOPOTKMIA MYTb K B3aVIMOMOHVMaHNIO
Hauum.
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Mpunoxxenne 1: AHtonorma [MpasaHuuHbix W O6pAgoBbix baiog
HauwoHnanbHoin Kyxun Bonrap MonpoBgbi

OBowHaa nkpa «Kénoony»

WHepudueHmol: 6aknaxaHbl — Tkr, nomugopbl — 200r, YeCHOK -5-6 3y6unKoB,
Macno pacTuTtesnibHoe — 60M, yKCYC CTONOBbIN — 20MJ1, TONNYYKa 3e/IeHN NETPYLLKN,
COJ1b, YEPHbI NepeL, MOSIOTbIN - MO BKYCY.

lMpueomosnierue: baknaxaHbl ncreyb, OTUEAUTb OT FOPbKOBATOTO COKA,
OUMCTUTb M pPas3mMATb. [106aBWUTb MaC/o, PACTEPTbIl YECHOK, W3MeSIbUeHHYIO
NeTPYLKY, YepHbIii MONOTbIN NepeL, 1 Cofb. BbINoXunTb B canaTHuLY, BbIPOBHATb,
BOKPYT Pa3fioXnTb Hape3aHHble JONbKaMU MOMULOPbI.

TapaTtop

WHepudueHmeol: Kncnoe Monoko (MpocTokBalla munn Keoup) - 500mn, ceexue
orypubl — 400r, 4yeCHOK — 5-6 3y6UMKOB, pacTuTeNnbHOe Macno —40 MJ1, OUMLLEHHble
rpeukne opexu -70 r, Ny4YOK 3eNeHn YKpona, CONb No BKYCY.

[pueomossnieHue: Bo B36UTOE KUCNOe MOMOKO (MpocCToKBaly unu Kedup)
NOSTIOXKNTb UCTONTYEHHDBIVI BMECTE C OpeXaMMn YECHOK, MEJIKO Hape3aHHble OrypLpl,
Macno u conb. Pa3melatb cMecb 1, ecii HeOGXOAMMO, Pa3baBUTb XOMOAHOW
BoZoW. MNpy nofaye Ha CTON NOCbINaTh MEKO Hape3aHHbIM YKPOMOM.
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bo6-uop6a

WNHepudueHmer:  daconb -100r, TomaTHaA macTa — 2CT. NOXKKY, pacTUTeNbHoOe
Macno — 1CT. IOXKKa, KPacHbIN MONOTbIN MepeL, COofib, YECHOK, 3efIeHb NeTPYLLKM U
yKpona.

MpuzomosneHue: OTBapUTb Gacosib B MOACONEHHON BOAe OO TFOTOBHOCTMU,
3anpaBUTb PacTUTENbHbIM MAcC/IOM U TOMaTHOW MNacTon. Mo »enaHmto MOXKHO
[06aBUTb Hape3aHHYl0 MeNIKMMK KycoukaMu BeTUuHy. Baputb ewe 10 mMuHyT,
3aTeM NOCOJIUTb N MONEPYYNTDL NO BKYCY, Npn nNofaye nocbinatb MeKO Hape3aHHbIM
YKPOMOM, METPYLLUKOW WS 3efIeHbIM NTYKOM.

Kyp6aH-uyop6a 1s maca monogoro 6apaluka

WHepudueHmel: Maco ArHeHka — 300r, MmopkoBb — 50r, KapTtodenb — 150r, nyk
penuatbiin — 50 r, TomaT-ntope — 10r, myKa -10r, macnio — 50r, yecHOK — 3-4 3y6uuiKa,
3e/eHb NeTPYLKN, YepPHbI MONOTbIN Nepew 1 COMb — MO BKYCY.

lMpuzomoesneHue: Hape3aHHoe HeOGOMBWYVMM KyCOUYKaMW MSICO CBapUTb
B MOACONIEHHOW BOJEe BMeCTe C MeJIKO HALMHKOBAHHOM MOpPKOBbl. Menko
Hape3aHHbI NyK MNoTyWwuTb B Macsle, JOOaBUTb MyKy M TOMaTHOe Mope U
nonoutb B cyn. Mosapre 10 MUH., MONOXNTb Hape3aHHbIN Kybukamm Kaptodernb,
3aTemM [06aBUTb YECHOK U BapwuTb A0 TFOTOBHOCTM. lpu nopauve nocbinaTbh
MeNKOHape3aHHON 3eeHblo NeTPYLLKMN 1 YePHbIM nepLem

Likem6e-uopb6a

WHepudueHmer: 6apaHnii xenyaok -1Kr, nyk — TWTt., MyKa - 2CT.JIOXKKM, AnLa
—21UT, MacJ1o pacTUTesibHOe - 3 CTOMOBbIE NTOXKKN, YKCYC - 40r, neTpywika — Tnyyok,
KpacHbI MONOTbIN NepeLl, YecHOK — 3-4 3yburKa.

[MpuzomoessnieHue: TwaTeNbHO BbIYMLLEHHBIA U MPOMbITbIA GapaHuii >kenygok
(wkembe) cBapWTb B MOACONIEHHON BOAE U HApe3aTb Ha MeSK1e Kycouku. [oTywmTb
B Mac/le MefkO Hape3aHHbI flyK, MyKy, MocCbiNaTb KpacHbiM nepuem. Bautb
NPOLEXEHHbIN OYNbOH M MONIOXNUTb Hape3aHHbIN XeNnyaoK, CBapuTb. [OTOBbIN
Cyn 3anpaBuTb ANLOM 1 YKCycom. logaBaTb C MeIKO Hape3aHHOW MeTpyLKon 1
YyepHbIM nepuem (Mo BKyCy).

®aconb B ropuouke («Pacyn»)

WHepuduenmer: daconb Genaa — 400r, pactutenbHoe Macno — 100mn, nyk
penyatbin — 50r, OCTPbI KpacHbI nepel (apHaywKkm) — 3-4 CTpyyKa, KpacHbIN
nepet, MOJSIOTbI, MATa NepeyHas, CoJb Mo BKYCY.

lMpuezomosneHue: 3amountb ¢aconb C Beyepa B XONIOQHOWN Bope. YTpom
MoCTaBUTb €€ Ha OroHb, a KOrga OHa 3aKWUMUT — CIUTb BOAY. 3aTEM MOJIOKMNTb
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$acosb B MIVIHAHDIN FOPLIOK BMECTe C MeNKO Hape3aHHbIM JTyKOM, MATOW, OCTPbIM
nepuem, 3annTb XONOAHOW BOAOW M PacTUTENbHbIM Mac/IoM, NMOCbiNaTbh KPacHbIM
nepLem 1 BapuTb Ha TVXOM OFHe, 3aKPbITb FOPLLIOK KPbILIKON. 3@ HECKOJIbKO MUHYT
[0 roTOBHOCTY pacosib MOCONNTb.

KapTtodenbHaa maHAKa CO CBUHUHOMN

WHepudueHmel: maco cerHoe — 700r, kapTodenb -1,5Kr, yK - 6onbLuas nykosmLa
, Macrno pactutenbHoe — 50 M, TOMUAOPLI -21WT., ClagKui nepew — 1WT., KpacHbIN
MOonoTbIv nepel -20r, 3efeHb NeTPYLKM — NOJINYYKa, TaBPOBbIN INCT, COMb MO

BKYCY.

lpuzomosneHue: B  HarpeTom pacTuTenbHOM — Maciie  MoAXapuTb
MenKOHape3aHHbIV NyK, NONOXNUTb TLWATEIbHO NPOMbITOE MACO, MOTYLINTb, 3aTeM
MONOXNTb HAape3aHHbIV Kybukamu KapTodenb, MesIKo Hape3aHHble ClagKuii nepedy
1 MOMUAOPbI, MOCbINATb KPacHbIM MepLem, MOCoNUTb MO BKYCY U 3anuTb BOAOW
(4TOGBI NPUKPBINOCH MACO). B KOHLIE NONOXMTb NaBPOBbLIN NNCT, BETOUKY Yabpelia
(4ybpuiKK), N3MeNbYEHHYIO METPYLLKY UK YKPON 1 1CTPYy4YOK OCTPOro nepua.

Xonopgey («Mauya»)

WIHepudueHmebI: NeTyxX AOMALUHWI - 1 TYLLKA; CBUHbIE HOXKKW — 2 LUIT., YK penyaTbii
- 1 WIT,, MOPKOBb — 2WT., NepeL, OCTPbIN — 1 CTPYUOK, YeCHOK — 10 3yOUMKOB, YEPHBbI
nepeu-ropowek — 10wWT., 1aBpOBbIN NNCT — 3WT., BOAa — 57., Anya — 3-4 wr.

lMpuzomosneHue: TywKy neTyxa W CBMHblEe HOXKW TWATENIbHO MPOMbITb,
pa3pe3atb Ha 4 YacTu 1 3amounUTb Ha 1 yac. MonoXuTb B GOMbLLYIO KacTPHONHO
MOArOoTOBJIEHHOE MACO, 3aUTb €ro XONOAHOW BOAOW W [OBECTU [0 KUMEHUA.
CHATb 06pa3oBaBLLYIOCA NeHy U BapuTb 4-5 UacoB Ha cabom orHe 1o roTOBHOCTH,
nepuognyeckn CHMMasA neHy. 3a 2 yaca ;0 TOTOBHOCTU MOCOMNNTb U MONOXMWTb JYK,
MOPKOBb. K KOHLly BapKu NOMIOXKNUTb YEPHbIN nepeL 1 NaBpoBblA NUCT. BblHYTb 13
KacTpioniy CBapeHHOe MACO, YK Y MOPKOBb, OyNnbOH NPOLEAUTb 1 MONOXUTb B
Hero M3mesibYeHHbIN YeCHOK. MACO OTAENUTb OT KOCTEN 1 Pa3NoXKUTb MO Tapesikam,
MOCTaBUTb VX Ha XOJIOLHOE U POBHOE MECTO, 3aNnTb MPOLEXEHHbIM GYbOHOM.
YKpacutb XxonogeL, CBapeHHbIM ANLOM, MOPKOBbIO 1 3e/IeHOW NEeTPYLLKONA.

Bbapauek ¢paplumpoBaHHbii («[TbAHAHY arHe»)

WHepudueHmesl: Gapalwek (5-6Kr) BMecTe € MoTpoxamu, puc -500r, macno
pacTuTenbHoe - 250r, 3efieHblil YK -2 MyuKa, YeCHOK - 7-8 3yOUrKOB, KpaCHbIi
MONOTbIV nepeL - 20r, 3efieHb NeTPYLLKM -1NyYoK, 3eNeHb MATbI -1 NyyoK, vybpuka
-2BETOYKMU, COJIb M YePHbIN nepeL, Mo BKYCY, NaBPOBbIN JIACT.

lpueomosnieHue: TYWKY BblMbITb M MOCONUTb. Menko Hapy6neHHbIn nyK
NOTYLWINTb B Macsle, pa3MellaTb CO CTOMOBbIN NTOXKKOM KPacHOro nepua u CHATb C
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orHs. Crierka CBapeHHble BHYTPEHHOCTM Hape3aTb 1 f06aBUTb K JIYKYy BMeCTe C
NonycBapeHHbIM PUCOM, M3MeSIbYEHHbIM YECHOKOM, 3eNeHbl0 NETPYLUKM Y MATHI,
conb. Monoxntb Gapallka Ha MPOTMBEHb, HAMOJIHUTb 3TOM CMECbK U 3alnTb
OploLLHOE OTBEPCTHE, CMa3aTb MAC/IOM C KPacHbIM MepLiEeM 1 3aneKaTb CHavyana Ha
CUSIbHOM, a 3aTeM Ha YMepPeHHOM apy. Bo Bpems 3anekaHunsa MACO HECKOMbKO pa3
nepeBoOpaunBaloT 1 MONMBAIOT BbIAENALMMCA COKOM.

AxHuA ns roBAAVIHbI

WHepudueHmel: roBaguHa -750r, macno - 100r, penyaTbiii IyK — 500r, YecHoOK -10
3y6unkoB, nomupgopbl — 200r, MyKa -10r, YepHbIln nepew ropowkom - 10-15wr,,
KpacHbI MOSIOTbI NepeL, -5r, NaBpOBbIf INCT — 2-3 WT.,, COfb MO BKYCY.

[puzomosneHue: MACO Hape3aTb HEGONbWMMK KycKamu. PasorpeTb B UyryHke
Macso, NOTYWNTb MACO, 4OOABMB HEMHOTO BOZbI, 3aTeM BblHYTb. B TOM ke Macne
NOTYWMWTb MENKO Hape3aHHbI NyK, pa3MellaB ero C MyKOW, 3anuTb Tensown
BOAOV M AaTb BCKMMeTb. [10N0XNTb 06paTHO MACO, NOCONNTL 1 BapUTb BMeCTe C
npunpasamu. Korga mMACO CTaHET MATKUM, MOJIOXKUTb KPYMHO Hape3aHHbIN NyK,
YeCHOK, MeJIKO Hape3aHHble MoMMAoPbI.

MaHaxa n3 ubinneHka ( «Munasa matpKa»)

WHepudueHmel: ubinneHok -TKr, Nyk penvatbii -200r, nomwugopsbl - 200r,
pactutenbHoe macnio — 60ma, myka — 30r, MONOTbIN KpacHbi nepel -10r, nepey,
OCTpPbIli -1CTPYYUOK, COJb MO BKYCY, YyOpKKa, NaBPOBbIA INCT, NONINYyYKa NEeTPYLIKU.

[MpueomossieHue: B HarpeToM PacTUTESIbHOM Macsie MOAXKapwTb 1 MOTYLUNUTb
KPYMHO MOPe3aHHbI NYK, NMONOXNTb LbIMeHKa, HApe3aHHOro Ha MOPLMOHHbIE
KyCKW, BCbiNaTb MyKy 1 nepeu. Jonutb Boabl 1 406aBUTb MENKO Hape3aHHble
NMOMUAOPbI, MONIOXWTb NaBPOBbIA NUCT 1 4ybpuKy. Moconute 6nOLO0 U AaTb
NoBapuUTbCA Ha cflabom orHe. MNepeg nogayei NocbinaTh N3MeSIbYEHHON 3e/1eHbI0
neTpyLKu.

QapuwupoBaHHbil nepey («MbnsH nunep», «TbNKaHW YyLIKN»)

WHepudueHmer: pybneHoe mAco -500r, 6onrapckuin nepeuy — 800r, puc unm
6ynryp — 100r, pactutenbHoe Macsnio — 100ms, penyaTtbiii nyk — 150r, nomugopsl
-150r, 3eneHb NeTPYLUKN, YePHbIN 1 KPACHbI MOSIOTbIV NepeLl, Coflb MO BKYCY.

lpuecomosnerue: nepey BbIMbITb N OYNCTUTb OT CEMAH U MNOAOHOXeK. JlyK
MENKO Hape3aTb 1 NOAXKapUTb Ha Macsie Ao 30/10TUCTOrO LBeTa. [lo6aBUTb K HEMY
puc nnu Oynryp, KpacHblil nepew, NMoMuUAopbl, HaTepPTble Ha TepKe, KOderHYyo
YaLlKy Tennon Boabl U pybneHoe MAco. MNoconntb cmecb, pa3MeLlatb C YepHbIM
nepuem 1 n3menibdeHHOW NEeTPYLLUKOWM N CHATb C OrHA. HanoAHNTb 3TOM HaYMHKOWN
nepeL, 3aKpblTb CPE3aHHbIMWN «KpbIleYKammn», MNIOTHO Y/IOXUTb B Ka3aHOK Wn
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KaCTpPIo C TONCTbIM AHOM, 3aJIUTb CTaKaHOM Tenaon BoAbl UNY TOMAaTHbIM COKOM,
BapuUTb Ha TUXOM OrHe. MNMopaBaTb CO cmeTaHOWN.

Fony6upbl c BUHOrpagHbIMu nucTbaAMn («Capmmn»)

WHepudueHmel: pybneHaa TenatmHa — 800r, pactutenbHoe macio - 100mn,
My4yoK 3e/IeHOro JiyKa, pyc unu 6ynryp — 100r, monogpble BUHOTrpagHble NCTbA — 35-
40WTYK, KPAaCHbIN 1 YepPHbI MOJIOTbIN NepeL, 3efieHb YKpona 1 NeTPyLIKN.

lpuzomosneHue: MeNKO Hape3aHHbIN NyK NOAXKapWUTb Ha Macse, MONOXKUTb
HEeMHOro KpacHoro nepua, fobaBuTb pybneHoe MACO, PUC, YepHbI nepew U
n3MenbyeHHylo 3eneHb. Noconutb dapw, 3anuTb HeGOMbLWINM KONUYECTBOM
ropavert Bogbl, YTobbl pyc BNUTan Body. CBeXue BMHOrpagHble N1CTbA 06aaThb
MOACONEHHbIM KUMATKOM (KOHCEPBMPOBaHHbIE JINCTbA XOPOLIO MPOMbITh). B
KaXkgbli JINCT MOMOXUTb MO YalHoW Noxke cmecn. OdopmnTb ronybubl B BUge
KOHBEPTMKOB WM TPYOOUEK, YNIOXKNTb B HU3KUI FNHAHBIA cocyn (rtoBey), 3anmTb
1,5 cTakaHa BOAbl, 3aKPbITb MIOTHO KPbILLKOW 1 BapUTb Ha clabom orHe. NofgasaTtb
CO CMeTaHoM.

Mamanbira («KKauamak»)
WHepudueHmel: KyKypy3Has MyKa -1kr, Boga -3, 6pblH3a — 500r, conb no BKYyCY.

lpuzomosnerue: BapuTb B 4UyryHke mnm B KacTpione € ToncTbiM gHom! B
KUMNALLYIO MOACOMEHHYIO BOAY BCbiNaTb MYKY TOHKOW CTPYWKOWN, HenpepbiBHO
nomewmBasa. CHATb C OrHA, KOrga Mamasbira HauyHeT OTCTaBaTb OT CTEHKMU
yyryHka. [0OTOBYI0 MaManbiry BblfIOXKUTb Ha YACTbIV CTOM UM AepPeBAHHYIO OOCKY
1 pa3pe3aTtb Ha KYCKU KPenKow HUTKOW, pacrnpefenunTb Mo Tapenkam 1 nocbinaTb
N3MenbYeHHON OPbIH30M, MONNTL MAC/OM, MO »KeNaHWI MOXHO TaKXe nopjaBaTb
ee O LIKBapKamu.

HoBorogHaa 6aHunua («<baHnua ¢ kbcmeTn», <HoBoroguiuHa MuanHa»)

WHepudueHmel: myKa -700r, 6pblH3a unu TBopor - 400r, pacTUTeNnbHOE Macso -
250r, Aanua -3 Wr., Conb Mo BKYCY.

lpucomosneHue: N3 Boabl, WenoTkn conn u 1,5 ctakaHa MyKu 3amecnTb KpyTtoe
TeCTo, pa3genntb ero Ha 8-10 yacTen, KOTopble CKaTaTb B LWAPUKU. KaXabIl LWapuk
cnerka packaTtaTb CKankoW, CMa3aTb MOACOSIHEYHbIM MaciioM 1 JaTb OTAOXHYTb
Tecty 20-30 MUHYT. 3a 3TO BpemMsa TeCTO CTAHOBUTCA MAFKUM M €ro MOXHO Jlerko
packaTaTb B TOHKWIA NINCT (He 6onee 2MM) AN PacTAHYTb KOHUYMKaMW NanbLes Ao
npo3payHocTh. Kaxkapblin pacTAHYTbIA MW pacKkaTaHHbIA IMCT No6pbI3raTb Macsiom
WAV NOSIOKNUTb ManeHbKne KyCOUYKN CIMBOYHOIO Macsa, PasfioXuTb Ha BECb INCT
HAUMHKY 13 OpPbIH3bl MUK TBOPOra C ALaMW, HAaBUTb PYIETOM U MONOXUTb Ha
CMa3aHHbIA Mac/IoM NPOTMBEHb. ECIM NpoTrBEHb KPyribld - CBEPHYTb PyneTuk
«ynuTKom». [MpefBapuUTENbHO 3aroTOBUTb BETOUKU  KaKUX-HUOYAb GPYKTOBbIX
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[epeBbeB C Pas3fiMYHbIM KONMYECTBOM MOYek, KoTopble 6yayT 03HauaTb pasHble
npefckasaHna B HOBOM rofy, 1 MoHeTy. [10I0XNTb UX Ha OAUH 13 INCTOB TecTa n
3aKpyTWTb MX BMecTe ¢ gpyrumun. icnekatb Ha ymepeHHoMm orHe (180 rpagycos) B
ByXoOBKe 45-55 MVHYT. MOXHO No6pbI3raTb CBEXEMCNeUYeHHY0 6aHNLy caxapHbiM
CUPOMNOM Y HAaKpbITb MONIOTEHLLEM, YTOObI OHa CTana mAarve.

TytmaHuK («<MecaHuLa»)

WHepudueHmol: Mmyka — 800r, TBopor - 400r, pactutesibHoe macno -200mn,
Apoxun -20r, conb.

[puzomosneHue: N3 HebONbILOIO KOMMYECTBA MYKU, APOXCKEN U Temnson
BOAbI CAienaTb onapy M OCTaBWUTb ee Ha Houb. B mogHaBLuylocA onapy [o6aBuTb
OCTaBLUYIOCA MYKY 1 BOAY 1 3aMeCUTb TeCTO, pa3fe/inTb ero Ha 4 wapa 1 octaBuTb
€ro Ana co3peBaHuA. 3aTeM packaTaTb 4 nnacTta v YNoX1UTb UX B NPOTMBEHb OAUH
Ha Apyrou, nepemexas Mx TBOPOromM C MacsioM. Hapesatb TyTMaHMK pombamu,
CMma3aTb B30WTbIM ANLOM 1 3anekaTb [0 3apyMsaHMBaHMA. Kaxgbii nnacT ¢
HaUMHKOWM MOXHO CBOPHYTb B PyNeTuK, Hape3aTb ero Ha yacti no 10-15 cmv n
ynoxuTtb B GOpMy B BEPTUKAJIbBHOM BUJE.

A paH
WHepudueHmel: KBalleHoe MoJioKo -11, Boga nuTbeBas — 1.1, conb, cok 0,5

JIMMOHa.

MpuroToBneHne: KBalleHOEe MOSIOKO B30WUTb BEHMUYKOM WM MUKCEPOM U
pa3BecTy XONO4HOW BOAOW, 106aBUTb COJb MO BKYCY M COK JIMMOHa (MO XenaHuio).

Mutmec
VIHepudueHmbI: BUHOTPAAHbIV COK - 12-1571, TbiKBa — 4Kr, aliBa -2Kr.

ﬂpueomoeneHue: O4YNCTUTb OT CeMAH TbIKBY, Hape3aTb ee Ky6l/IKaMI/I BMecCTe
C KOpKOI;I, NOMbITb N OUYUCTUTb a|7|By, Hape3aTb ee TOXe Ha Ky6VIKVI, YNOXUTb B
MeTaNTINYeCKY0 KacCTprJiIlo € TONCTbIM AOHOM, 3a/UTb BMHOrpagHbiIM COKOM WU
BapuTb 8-10uacos, noka BapeHbe He CTaHeT ryCcTbiM, Kak meq. 3aTem Pa3nnTb ero
no 6aHKam unu B MMHAHY0 NOCyay N XPaHUTb B TEMHOM MPOXNafjHOM MecCTe.

lpospgeHunuya
ViHepudueHmel: 5-6 Kr Lenblx rpo3abeB crnenoro (06bluHO 6es1oro) BUHOrpaaa,

3-4n BUHOTPafHOro COKa, 3 KOPHA XpeHa.

ﬂpueomoeneHue: BUHOrpag Xopowo O4YUCTUTb 1 NPOMbITb. KOpEHb XpeHa
NOMDbITb N HaTepeTb Ha TepPpKe WIN Hape3aTb Kpy»KOo4YKaMu. BI/IHOI'pa}J, YNOXnTb B
MMHAHYO0 nocyay, 3aJinTb BUHOTpPagHbIM COKOM, D,O6aBI/ITb N3MeNbYeHHbIN XpPeH
3aKprTb NNOTHO KprLUKOIz N XpPaHUTb B NpOXnagHOM MecCTe.
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Typuwusa (<KApmen»)

WHepudueHmol: momMugopbl cnefble 1 6ypble, 60Arapckuini nepel, MesKas
CBEKJI1a, MOPKOBb, MEJIKUI NyK, A6noKn — Bcero 40- 45 Kr oBoLuel U GPyKToB; Ans
paccona: Boga -10n, conb — 2 cTakaHa; caxap — 1 CTakaH, a TakXKe NNCTbA XPeHa,
BVLLIHM 1 CMOPOAVHbI, Cefibepeit, Cyxme 30HTUKN YKPONa, NaBpOBbIV INCT, YHECHOK.

lpuezomosieHue: OBOLLM OUYULLAIOT U TLATENBHO NPOMbIBAIOT. [JHO AepeBAHHOMN
KaZKW BbICTUNAKOT BULLHEBbBIM U NaBPOBbIM INCTOM. OBOLWYM U GPYKTbI yKNafblBaloT
B KagKy CTIOAMW 1 3aN1BatoT PacconoM. Kaxablin CNon nepeKknagbiBaloT YECHOKOM,
cenbgepeem 1 30HTMKaMu yKkpona. CBepxy CTaBAT rHeT.

JlioTeHnya

VIHepuOueHmsI: TOMUAOPbI —3KT, rorowapsbl - 1Kr, MOXXHO f6710KK - 0,5Kr, nepeL
ropbkui (apHaywku) - 7-8wrt., yecHok — 300r, macno pactutenbHoe -200mn, conb
— 2 CT. NOXKKW.

lpuzomoenieHue: OUNLLEHHbIE 1 BbIMbITblE MOMWUAOPbI, rorowapbl U sS610KN
NponycTuUTb Yepe3 MACopyOKy, BapuTb 2 Yaca, 106aBUTb 2CTONOBbIE NOXKKUN CONY,
200Mn NOACOIHEYHOro Macna 1 BapuTb elle 2 yaca. Yepes yecHOKON NponycTuTb
300rpaMMOB  YeCHOKa, MONOXWTb B NIOTEHULY W 3akaTatb. MOXHO nloTeHuuy
He BapuTb, HO B 3TOM CJlyyae B KaxZyl OaHKy Hago nonoxuTb no 1 Tabnetke
acnupuHa.
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dotorpadpun

®oto 1: O6WwKin BUF NpasgHUYHoro ctona 6onrap P Mongosa.

®oto 2: [pa3gHWYHbIA KapaBal.

®oto 3: HoBoroaHsAs 6aHunLa (MUANHA) C KbCMETH.
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®doTo 4: BenukgeHcka nacxa.

®oTo 5: MNacxanbHbI CTO.

®doTo 6: BenmKkaeHCKO neyeHo.

®orto 7: BenukpeHcka Tpanesa.

®doro 8: Xonopael, («Maua).

84 ®oto 9: MecaHnua («TyTMaHWK»).
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®oto 10: XBopocT (« [NpomMyLIHWKIKY»).

®orto 11: MNpurotoBneHvie JOMaLIHEN NanLN.

®oto 12: KaBapma.

®oto 13: Tonybupl ¢ BUHOrPaAHbIMU NUCTbAMU(«CapMa CbC SI030B JINCT»).

®oto 14: lonybubl € KanycTHbIMU INCTbAMU («Capma CbC 3eMt0B NINCTY).

®oro 15: MprrotoBneHne fomallHen Konbachl.
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®orto 16: MNpurotosneHme GPbIH3bI.



Gagauzlarin Yiyecek - icecek Saklama
ve Paylasma Kiltiiriinde Bir Mekan
Olarak Maaza (Mahzen)

Adem Koc*

ilk cagdan giiniimiize yiyecek iiretimi ve saklama teknikleri nemli bir kiiltirel
birikimle birlikte yasamin zorunlu alanini olusturmaktadir. Uretilen yiyecegin ve
icecegdin tuketim bicimiyle birlikte uzun siire beslenme ihtiyacini karsilayabilmesi
icin saklanma zorunlulugu da dogmustur. Bu nedenle saklama yéntemlerinin
de uzun denemeler sonucunda kilturel bir birikimi olusturdugu soylenebilir.
Glnumuzde buzdolaplari yiyecekleri saklama konusunda en yaygin ydntem olarak
karsimiza cikmaktadir. Ancak buzdolaplari cekirdek ailelerin belirli bir stire yiyecek
saklamalarina miisaade etmektedir, yani sira ev tipi derin dondurucular da belirli
yiyeceklerin sinirh 6lciide saklanmasina hizmet etmektedir. Bircok cografyada
genis ailelerin birlikte yasadigini disiindigimuzde teknolojik aletlerin yeterli
oldugu ya da olabilecegini séyleyemeyiz. insanlik tarihine bakildiginda teknolojik
imkanlardan yoksunken de yiyecekleri korumak ve saklamak icin bazi ¢éziimler
uretildigini gérebiliyoruz. iste bu ydéntemlerin bircogu hem Tiirkiye'de hem de
diinyanin degisik bolgelerinde gecmisten glinimize kadar kullanilmaktadir:
“tltstleme, tuzlama (salamura), kar ya da topraga gémme, pisirme, kurutma, bal ya
da zeytinyagi icinde saklama, konserve, dondurma, vakumlama vb.”

Mevsimsel degisimler, iklim, cografya, savaslar, gocler, kentsel ve kirsal yasam
vb. sebeplerle yiyecek ve iceceklerin korunmasi -insan, hayvan, haserata karsi vb.-
ve uzun sire tiiketime elverisli bir bicimde saklanmasi mutfak kiltirinGn farkli bir
alanini olusturmustur. Bu baglamda yiyeceklerin tiiketim bigimleri ayni zamanda
dayanakl olarak saklanma bicimleriyle paralellik arz eder. Bunun yani sira yiyecek
ve iceceklerin hazirlandigi ev ici bélmelerinden olan mutfakla birlikte yiyeceklerin
saklanmak Uzere depolanacagi ayri bir mekanin olusturulmasi zorunlugu da
dogmustur. Mutfak kiltiirine gore olusan yiyecek-iceceklerin genis aileleri uzun

*

Prof. Dr., Eskisehir Osmangazi Universitesi, insan ve Toplum Bilimleri Fakdiltesi, Tiirk Dili ve Edebiyati
Bolimi, ademkoc@ogu.edu.tr, ORCID: 0000-0002-8905-7542.
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stire besleyebilecek bir alanda saklanmasi, gidaya erisimin zorlasti§i mevsimlerde
-Ozellikle kis aylarinda- hayati 5neme sahiptir. Bu baglamda yiyecek-icecek tretimi,
saklanmasi ve paylasimi kiilttrel bir alani da olusturmustur.

Turkgede yaygin olarak bilinen “mahzen’, Arapca “bir seyi saklamak, biriktirmek”
manasina gelen “hazn” kokiinden mekan ismi olan kelimenin terim anlaminda
kullanilmaktadir. Dogu islam devletlerinde de para, altin, miicevher gibi kiymetli
esyalarin saklandigi “hazine” ve bunlari koruyan, kaydini tutan “hazinedar” da yine
bu kokten tlremistir. Ayni zamanda yiyeceklerin saklandidi ya da birlikte yeme-
icme kilttrdnin gelistigi mekanlar olarak da karsimiza ¢cikmaktadir. Yiyecek-icecek
saklama mekani anlaminda Baltik Ulkelerinde “kiler” (kdllare, kelder, kellari vb.),
Rusya'da “nogsan” (padval), Romanya ve Moldova'da “beci/pivnitd”; Moldova'da
Ozerk bolge olan Gagauz Yeri'nde ise “maaza”’ olarak kullaniimaktadir. Bu

mekanlarin ortak noktasi ise yer altina insa edilmeleridir.

Bu calismanin ana konusunu olusturan Gagauzlarin “maaza’si yiyecek ve
iceceklerin depolandigi ve saklandigi mekanlardan ¢ok daha fazlasini bizlere
sunmaktadir.“Ev’, yasami; “maaza” da yasamin devamliligini saglayan bir alt diinyayi
temsil etmektedir. Mekan tasarimi, sosyal statli gostergesi, yiyecek paylagim kiltiirt
vb. bircok konuyu iceren “maaza’, Gagauzlar arasinda tarihi arka plana da sahiptir.
“Maaza” mutfak kiltlriyle birlikte halk edebiyati tiirlerinden tiirkl, mani, fikra ve
masallarda da yerini almistir.2

Maaza dibi tashdir

Benim yauklum yashdir

Bdin ona pek hizlanmam

Aalemden pek utanmam (Ozkan, 2017: 232)

Rus asker ve etnograf Valentin Aleksandrovic Moskov, Bender ilinin Gagauzlari
(faraysbl beccapabckoro yespga) kitabini 1900'lerin basinda Gagauz koylerinde
yaptigi geziler ve misafir kaldigi yerlerden topladigi etnografik ve folklorik
materyaller ve bilgilere dayanarak olusturmustur. Kitabinda bilgi verdigi “Ev ve
Avlu Yapisi”icin 6zel bir bolim de ayirmistir. Gagauzlarin geleneksel ev mimari ve
mahzenler hakkinda bilgi elde edebildigimiz en eski kaynak Moskov’un eseridir.
1983 yilinda S. Kuroglo ve M. V. Marunevig de hazirladiklari eserde Gagauzlarin ev
ve avlu yapilar hakkinda ¢izimler esliginde bilgiler vermislerdir. Moskov, kendisinin
gezisi sirasinda misafir kaldigi Besalma koylUndeki Yancu Kése'nin Gagauz evi ve

1 Maaza: Erin altinda bulunan maasuz oda, neredé figilar, saraplan, meyvalar hem zarzavatlar durérlar
(Koksal, 2024: 165).
2 Ornek metinler icin bkz. (Seving, 2024: 718-724).
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ek yapilari cercevesinde 6zel bilgiler vermistir. Zira bolgede evler ve avlu yapilari
tekdtizelik gostermediginden boyle bir rnekleme basvurdugunu da belirtir.

Yancu Kose'nin evi iki sokagin kosesinde vyerlestirilmistir. Avluda sunlar
bulunmaktadir: ev, hayat, 6n avly, ¢itle cevrilmemis mahzen, mutfak, dam, ambar,
on avlu ile arka avluyu birbirinden ayiran cit ve gegis icin kapi, samanlk, harman.
Samanlikla harman, bagka hicbir ek yapi bulunmayan, sadece citle ¢evrilmis arka
avluda bulunmaktadir (Moskov, 2021: 314).

Moskov'un aktardigina gore Gagauz aileler kalabalik olmakla birlikte evlenen
erkek cocuklar kendilerine ev agmak zorundadirlar. Aile ve sagdi¢ ekonomik
durumlarina gore onlara yardim ederler, evlenen erkek cocuklar kendilerine
koy kenarinda tahsis edilen arazide mutfaktan baslayarak avlularini ve evlerini
olustururlar. Caliskan ve tutumlu olan yeni aile mutfaktan sonra birkac yil icinde
evini de insa edebilmektedir. Ailede en sansli cocuk en kiiclik erkek cocuktur ve kiz
verirken de en kiiclik erkek cocuga denk gelmek sans olarak tanimlanir. Zira ev ve
avludaki her sey bu erkek cocuga miras kalmaktadir. O da anne ve babasiyla birlikte
yasamaya devam etmektedir ve yeniden ev kurmak zorunda kalmamaktadir.

Moskov, geleneksel olarak Gagauz evinin bulundugu avludaki ek yapilari da su
sekilde siralar:

1. Harmanlanmamis misirlarin saklandigi ambar-¢it
2. Diger ekinlerin saklandigi ambar-ambar

3. Samanlarin saklandigi kiitik bir yer-plevnik

4. Sarap mahzeni-maaza (Moskov, 2021:311)

Maaza (mahzen), evle birlikte Gagauzlarin en cok 6zen gosterdikleri yerdir.
Bunu, maazalarin da misafir evleri gibi, diger bitin yapilar icin asinlik olarak
gorilen disaridan suslenmesinden anlayabiliyoruz. Maazalarda genelde girisler
suslenir. Bazilari bu girisleri, camurla sivanmis ve kireclenmis yumusak taslardan
Usti yuvarlak arklar seklinde yaparlar. Bu arklarin st ve yan kisimlarinda, yine ayni
yumusak taslardan ya da kilden yapilmis ve onlar da kire¢ veya rengarenk boyalarla
boyanmis kiire veya kiiciik vazo benzeri stislemeler olur. Bazen bu arklarin Gzerinde
sobalar ile evlerin dis duvarlarindaki gibi sts resimleri yer alabilmektedir (Moskov,
2021:312).

Maazalarin igi, ev sahibinin durumuna baglh olarak cok cesitli olabilmektedir. En
basit maaza sekli, topragdin icinde kazilmis dikdortgen bir cukurdur (burada toprak
killi cernozyon oldugundan bunu yapmak hi¢ de zor degildir). Cukurun tizerinde
alti direk lizerinde tahtadan iki tarafa egimli ya da yumusak taslardan yuvarlak
catl yapilir. Catinin tahtadan yapilmasi durumunda ¢ukurun uzun kenarlarinda
alti tane direk yerlestirilir bir de kisa taraflarin ortasina, tzerine catinin ibigini
olusturan “zifti” yani kirisi tutan birer direk tahta konur. Daha sonra evlerde oldugu
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gibi Gic makasla lyatsalardan® olusan bir cati yapilir. Lyatsalarin tzerine tahta cati
malzemesi ya da saz yerine misir saplari yerlestirilir. Benzer bir ¢ati, maazaya inmek
icin kullanilan merdivenin (kirlek) tstline de yapilir, sonra bunlarin hepsinin st
toprakla ortuldr. Ev sahibinde yumusak taslardan fazladan varsa maaza cukuru
ile merdivenin Uzerinde yarim daire seklinde kaliplar yerlestirilerek tahtalar ile
tutturulur ve hepsi ¢cimento yerine kille tutturulan yumusak taslarla kaplanir. Bu
sekilde ark kurudugunda kaliplarla tahtalar sokullr ve tagtan yuvarlak ¢ati olusmus
olur, onun da uzeri yine toprakla 6rtulir. Maazaya inmek icin kullanilan merdivenin
basamaklari diiz ve ¢ok ylksek olmayacak sekilde topraktan yapilip durumu iyi
olanlar da yumusak taslar veya tahtalarla kaplanir. Maazanin girisi menteseli ikili
kapilarla kapatilir. Cok nadiren de olsa zaman zaman bu maazalar evlerin altinda,
genellikle “hayat”in* altina denk gelen yerde yapilir. Bu durumlarda hayatin zemini,
ayni zamanda mahzenin catisi olarak tahtalardan yapilir (Moskov, 2021:312-313).

Sekil 1: M.V. Marunevi¢'in Gagauz evi ve maaza ¢izimi, PomaHoBa, 2018: 344.

3 |4t: Tahtadan diz gita.
4 Oda kapilarinin agildigi ortak alan.
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Maazanin duvarlari ile merdivenler genellikle iceriden camurla diimduiz sivanir
ve kire¢lenir. Bazi mahzenlerin arka duvarlarinda mahzenin genelinden iki kat daha
genis ve Uc kat daha derin bir nis (beg)® yapilir. Bu nislerde yazlar hava sicakhgi
mahzenin geri kalanina gore daha dusuk olur, bu sayede de siit ve diger cabuk
bozulan malzemeleri saklamak icin oldukca kullanish bir yer olur.

Bu maazalar cogunlukla zemine yatirilan sarap ficilari icin kullanilmakla beraber
kis icin hazirlanan ve kicuk varillerde, kil comleklerde ve cesitli uygun kaplarda
konserveler saklanir. Tavana asilan ¢apa seklinde demir kancalara (cengel) torba
veya keselerle peynir, et vb. malzemeler asilir. Ayni yerde kis icin ari kovanlari da
saklanir.

Uziimiin bol oldugu yillarda ev sahipleri cok miktarda sarap yapar, ama maazalar
kiclk oldugundan ficilari oraya sigdiramazsa, fazla gelen figilar kis boyunca avluda
bekler. Fakat bu durumlarda figilarin kesinlikle yerinden oynatilmamasina, hatta hic
dokunulmamasina dikkat edilir, aksi takdirde bahar geldiginde bu figilardaki sarap
cok cabuk bozulmaya baslar. En iyi saraba sahip olmak isteyenler bu durumu kendi
lehine cevirirler. Avluda birakarak donmasinaizin verdiklerifigilarin disi buz tutarken
ortasinda kalan sarap sertlesir ve donmaz. iste bu donmamis olan ortadaki sarap,
ficilardan alinarak maazaya konur ve uzunca bir siire bozulmadan saklanabilir, oysa
normalde saraplar maazada uzun sire dayanmaz, eksimeye baslar (Moskov, 2021:
313).

Gagauz Yerinde Komrat, Cadir-Lunga ve Valkanes gibi sehirlerle birlikte
cesitli kdylerde yaptigimiz saha calismalarina gore giinimiizde Gagauzlarda da
pisirme, kurutma, salamura-tuzlama, konserve gibi yiyecekleri koruma yéntemine
basvurmaktadirlar. Meyve, sebze, tursu, kurutulmus bitkiler, st Grlinleri, et ve balik,
gibi yiyecekler, kampot (hosaf) maazalarda saklanmaktadir. Ayni zamanda saraplar
da maazalarda fi¢i icinde bekletilmektedir.

Gagauz maazalari bahgede ve evin altinda olmak Uzere iki ¢esittir. Bahcede
bulunan maazalara diizbir kapidaninilirken evlerin altinda bulunan maazalara yatay
bicimde bulunan kapidan inilmektedir. Yatay kapilar genellikle iki kanatl ve dar
olmaktadir. Zira bu sekilde soguk ve sicaktan maazanin korunmasi saglanmaktadir.
(Foto 1-2).

Ailenin ekonomik durumuna gore ¢esitli 6lculerde ve tasarimda olan maazalar
2-2,5 metre yiiksekliginde ve 20-30 m? genisliginde olmaktadir. Maazalar yazin 10 -
15C° kisinise ortalama 4 - 8 C° olmaktadir. Boylece hem yiyecekler korunmakta hem
de eylil ayinda hazirlanan ve mese ficilarda bekletilen saraplar olgunlagsmaktadir.
Adactan ve metalden raflar lizerine, kimi zaman duvardaki nislerin icine yiyecek

5 Beg: Maazanin en derin eri, dibi (Koksal, 2024: 37).
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kaplari yerlestiriimekte, bazen de yere serilen 6rtii ve gazetelerin Gizerine de meyve-
sebzeler konulmaktadir. Bazi maazalarin en arka bolimiinde “be¢” adi verilen daha
derin bolmeler bulunmakta ve buralar daha serin olmaktadir. Beclerde genellikle
sarap bekletilmektedir. (Foto 3).

Maazalar ayni zamanda ailelerin ekonomik glicliniin ve sosyal statiistinin
de gostergesi olabilmektedir. Misafirperver olan Gagauzlar evlerine gelenleri
hos bir bicimde karsilamaktalar, yiyecek ve iceceklerini hic¢ tereddiit etmeden
paylasmaktadirlar. Ozellikle evin reisi konumunda olan erkek (corbaci) tarafindan
maazanin gosterilmesi aile icin gurur kaynagidir. lyi diizenlenmis ve icinde
bol miktarda yiyecek-icecedin bulundugu bir maaza, kadin ve erkegin o yilki
becerisinin gostergesidir. Erkeklerin maazada toplanip eglendigi sirada kadinlar
sofrayi hazirlarlar ve kendi odalarina cekilirler, bu toplantilara genellikle katilmazlar.
ivan Mardan (KK1), Komrat'ta énemli bir ciftci ve genis arazilere sahiptir. Onceden
milletvekilligi de yapmstir. is gérismelerini fabrikasinda bulunan maazada
yapmakta ve misafirlerini orada agirlamaktadir. Cok fazla misafir agirladidi icin bu
yontemin ¢ok faydali oldugunu belirtir. Boylece is goriismeleri basaril bir sekilde
sonlanmaktadir. Daha yakin buldugu kisileri ve aile dostlarini evinde bulanan
verandada ve maazada agirlamaktadir. ivan Mardanin ézenle hazirlanmis iki
maazasinin duvarlarn da kendisine ve ailesine ait rolyefler, tablolar ve nislerle
stislenmistir. ivan Mardan, zengin bir ciftci olmasina ragmen bundan bahsetmez;
ancak maazalarinin tasarimi bu konumunu size apacik hissettirmektedir. Maazalarini
gezdirmekten ¢cok mutlu oldugunu ve gurur duydugunu da belirtir. (Foto 4-5).

Elizaveta Kvilinkova, Gagauz kiltlri tGzerine bircok calisma yapmistir. Moldova
ve Belarus'ta yasayan Gagauzlar icin hazirladigi kitabinda Moldovan bir is adaminin
hatiralarina yer verir. is adami genellikle calisanlarinin evine misafir olmaz. Ancak
durustligu ve caliskanligiyla glivenini kazanan bir Gagauz calisaninin daveti
lzerine evine misafir olur. Gagauz ailenin onu karsilamasi ve sofra hazirlamalarina
hayran kalir. En cok da maazadaki yiyeceklerin gesitliligi ve saraplarin coklugundan
etkilenir. Daha sonraki yillarda Gagauz misafirperverligini kendine 6rnek alarak
kendi misafirlerini Gagauz sofrasi kurarak agirlar (Kvilinkova, 2023: 232-256).

Gagauz misafirperverligini gostermesi acisindan ayni zamanda Gagauz Yeri'nde
konumuzu ilgilendiren ve takvime bagh 6zellikle iki 5nemli yortu vardir: Hederlez
ve Kasim Yortusu. Hederlez (Aziz Georgy, 6 Mayis) yazin baslangici ve Kasim
Yortusu (Aziz Dimitri, 7 Kasim) kisin baslangicidir.® Bu iki 6nemli yortu hayvancilik
ve tarim icin yih ikiye bolmektedir. Mayis ayinda hayvanlar ¢obanlara teslim
edilmekte, kasim ayinda ise teslim alinmakta ve cobanlarla hesaplasiimaktadir.
Bu nedenle bolluk ve bereketin simgesi olarak bu dénemler 6nemli kutlamalara

6 Hederlez ve Kasim Yortulari icin bkz. (Zanet, 2017: 21-23).
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sahne olmaktadir. Hederlez, Cadir-Lungada tim koylerin katiimiyla yiyecek
paylasimi ve cesitli yarismalarla kutlanmaktadir. Yaz sonunda bag bozumuyla
maazalar doldurulmakta ve saraplar kurulmaktadir. Kasim Yortusu'nda da
kurbanlar kesilmekte ve paylasiimaktadir. Glinimuzde Gagauz Yeri'nin bagkenti
olan Komrat'ta Gagauz Sarap Yortusu adiyla her yil kasim ayinin ilk haftasi ayrica
kutlamalar yapilmaktadir. Hederlez ve Kasim Yortulari bu nedenle ayni zamanda
gastronomi ve turizm agisindan Gagauz Yeri icin dneme sahiptir. Yurt disindan
gelen Gagauzlar haricinde Moldova icinden ve diger tlkelerden kiltir meraklilari
da bu kutlamalara katilmaktadir.

Gagauz Yeri Kiltir Madarlaginin calismalariyla Gagauz maaza ve mutfak
kaltard yurt icinde ve yurt disinda diizenlenen fuarlarda sergilenmektedir. Gagauz
mutfagina ait farkli yemekler, tursular, peynirler ve saraplar katihmcailar icin dikkat
cekici olmaktadir. (Foto-6).

Geleneksel Gagauz maazalar ve Gagauz misafirperverligi yeni mekan
tasarimlarina da kaynaklik etmektedir. Gagauz Yeri'nde bulunan Vinuri de Comrat
(Komrat), Gagauz Sofrasi (Kongaz), Fiesta (Avdarma), Hakikat (Cadir-Lunga),
Karagani (Valkanes) gibi kuruluslar kilttrel miraslarini gastronomi, maaza ve turizm
Ucgeninde bulusturduklart mekanlarinda yerli ve yabanci turistleri agirlamakta ve
iyi temsil 6rnekleri olarak Gagauz mutfak kultrtintn farkindahgini artirmaktadirlar.

Buradan hareketle “Yeni kentlerin yeni maazalari olabilir mi?” sorusu akla
gelmektedir. 21. ylizyllda kdyden kente olan goglerle kent sakinlerinin yasam
alani daralmakta, dikey mimari yayginlasmakta, buzdolabi ve market arasinda
tasima gorevi goren kent sakini her gecen giin topraktan uzaklasmakta ve hazir
gidaya bagimliligi artmakta, dogal Uretim zincirine katilamamaktadir. Uzun
strecte bu yasam tarzi insanlarin gidaya ulagimini tehlikeye sokmaktadir. Dikey
mimariden yatay mimariye gegisin kolaylastiriimasi, yiyecek ve icecek lretiminde
insanlarin strece dahil olmalari ve kriz aninda (COVID-19, deprem vb.) yonetimin
kolaylastiriimasi icin geleneksel bilginin modern yasama katkisi baglaminda
maazalar iyi bir 6rnek olacaktir. Zira farkli Ulkelerde gordigimuz kiler kiltlrt de
bu konuyu destekleyecek 6zelliktedir. Ayni zamanda Tirkiye'de ve baska bircok
Ulkede goriilen yer altinda genis depolama alanlari ticari niteliginin olmasina karsin
bireylerin gidaya erisim ve mutfak dongustinin kolay yonetilebilirligi acisindan
yeterli degildir. Gidaya erisim ve saklama gibi risklerin azaltilmasi icin bireylerin
kendi depolama alanlari stirece dahil edilmeli ve desteklenmelidir.

Bireysel gida depolama alani olusturma sirecinde Hollanda'da yasayan ve
yer altina gida saklama sistemi kurmak isteyenler; yeralti suyu, insaat ruhsati
gibi cesitli gugluklerle karsilasmaktadirlar. Ancak bitiin bunlar sanat yonetmeni
ve tasarimci Floris Schoonderbeek’e ilham olmustur. Schoonderbeek biitiin bu
sorunlari ¢ozen, “Groundfridge” adini verdigi toprak alti mahzenini uretti (URL-
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1). Geleneksel bilginin teknolojiyle bulustugu bu yer alti dolabi kent yasamina
da kolayca uyum saglayacak bir nitelige da sahip olarak goziikmektedir. Benzer
tasarimlarla olusturulacak maaza ya da yer alti depolama teknikleri afetler, savaslar,
gocler, kitlik, gidaya erisim engeli, iklim degisiklikleri, kentlesme, dikey mimari gibi
olumsuzluklarla miicadelede, “Birlesmis Milletler Strdurilebilir Kalkinma 2030
Amaglan”icin iyi uygulama 6rnegi olarak dnerilebilir.

UNESCO Somut Olmayan Kultirel Mirasin Korunmasi Sézlesmesi'nin tanimlar
bélimiinde bulunan “Doga ve Evrenle ilgili Bilgi ve Uygulamalar” bashdi altinda
degerlendirebilecegimiz Gagauz mutfak kultiri ve paylasim mekani olarak
maazalar, kilturel mirasin canl 6rneklerini olusturmaktadir. Geleneksel bilgi ve
beceri donanimiyla Gagauz maazalarn yiyecek-icecek saklama, sosyallesme ve
eglence, yiyecek paylasimi ve hediyelesme, misafir agirlama, kimlik ve sosyal statu
goOstergesi gibi islevleri yaninda modern kente ve yasama uyarlandigi takdirde BM
Surdurilebilir Kalkinma 2030 Amaclarina yonelik de ¢éziim Uretme yetenegine
sahip mekanlar olarak géziikmektedir. Moldova ve 6zellikle Gagauz Yeri gastronomi,
mutfak kiltlir ve turizmi agisindan da maazalarin farkindahginin artirilmasi kualtir
ekonomisi baglaminda olumlu géziikmektedir.
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Fotograflar

Fotograf 1-2: KK1.ivan Mardan’in (Baskalen) evinin altinda ve fabrikada bulunan
maazalarin girisleri.

Fotograf 3: Gaydar kdylinde bir maaza ici (panaromik)-2022.

Fotograf 4-5: ivan Mardan’in evinin altindaki maazasi.

95



96

Turkiye — Moldova Ortak Mutfak Kultir
Cultura Culinara Comuna a Turciei si a Moldovei

Fotograf 6: Moldexpo-2018, Gagauz Maazasl.

Fotograf 7: Floris Schoonderbeek, Groundfridge projesi.

Fotograf 8: Maaza oniinde kurban ve misafir agirlama-Besalma Koy, 2022.
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Fotograf 9: Kipcak kdyiinde bir maaza i¢i-2022.

Fotograf 10: Kriet-Lunga kdytinde bir maaza igi-2023.
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Fotograf 11: Gagauz Sofrasi, Kongaz (Ana Statova ve UNESCO Tirkiye Milli Komisyonu
arastirmaci ekibi, 2022).



I>xa Ta XapuyBaHHA YKpaiHCbKOro
HaceneHHa Pecny6nikn MongoBa

KatepuHa Koxxyxap*
BikTop Koxyxap **

Ika Ta xapuyBaHHs € BayKITHBOIO CKIIa0BOK0 HAPOIHOT KyIbTYpH, IO BifoOpaskae
rOCIOJapChKi, COIialibHi, PEJNriiHI Ta EeTHOKYJIBTYpHI OCOOJMBOCTI CIIIBHOTH.
BigomocTi npo TpaauMuiitne xapuyBaHHs ykpainiiB PecryOmikn Moiosa, 30kpema
PO HOMEHKJIATYpy Ha3B MPOAYKTIB, CTPaB, HOCYAY i KyXOHHOI'O HAYMHHS, MICTATBCS
B MpaIpsiX MOJIZIOBCHKHX Ta YyKpalHChKuMX nocmigHukiB (Aptiox, 1987: 136-155;
Oucyn, 2001; Koxyxap, 2019: 70-154; Koxxyxap, 2004: 89-97), onHak KOMIUIEKCHOTO
y3araJbHEHHsSI I[bOI0 MaTepially 3 ypaxyBaHHSM HOBITHIX IOJBOBHX IaHUX JIOCI
Opaxye.

Memoto cmammi € XapakTeprCTHKa 11 Ta XapuyBaHHs yKPAiHCHKOTO HacEJICHHS
Pecmy6niku MonoBa, a Takox 3’siCyBaHHS pOJIi TIOPKCHKOTO YHHHHKA Y OPMYyBaHHI
HOMEHKJIATYPH Ha3B MPOIYKTIB i CTpaB.

JxepenbHy 0a3y AOCIHIIKEHHS! CTAHOBIISITH MOJIHOBI MaTepialld aBTOpiB, 3i0paHi
ynpomosx 1994-2023 pp. y 44 ykpailHCBKHX Ta yKpaiHCHKO-MOJIOBCHKHX Celax
pecmyOmiKH, a TAKOXK OIMyOJIIKOBaHI [pKepesia i HayKoBa JIiTepaTypa.

Posmisn mopymeHoi mpoGneMatiky MmoTpedye KOPOTKOTO PETPOCIIEKTHBHOIO
ory ictopii hopMyBaHHS YKpaiHCHKOI €THIYHOI CIIITBHOTH Ha TEPUTOPIi CydacHOT
Pecniy6niku MosoBa Ta 1i 0araroBiKOBHX KOHTAKTIB 13 TIOPKCBKAMH HapOJIaMH.
JloCimiqHUKN CXOAATHCS Ha JTyMIl, IO YKpaiHChbKe HACEJIEHHS Kpaio chopMyBasiocs
3 JIBOX OCHOBHHMX KOMITOHCHTIB: HAIaJKiB CJOB’SHCHKOTO HaceneHHs IIpyro-
JIHICTPOBCHKOTO MEXHPITUs Ta MEPECEICHIIIB i3 «KMAaTePUKOBOI» YKpaiHH, sIKi B pi3HI
ICTOpUYHI Tiepioau MpHOyBaly O PEriOHY i BILUIMBOM COIIaJbHO-CKOHOMIUHHUX,
MOJITUYHHUX 1 pemiriiHnX uuHHUKIB. Lli mepeceneHIl penpe3eHTyBain KijbKa
eTHOTpadiuHuX TpyI: pycuHiB i3 ['anmunan ta BykoBuawM, ykpainmis i3 [lomimsa #

* JloueHt -, , UHCTUTYT Ky/IbTypHOH HCTOpHH, AKajieMust HayK MOJIOBBIL.
** non. IIpodeccop, nokrop, THCTUTYT HCTOPUH KyIBTYphl AKaJeMHU HayK MoOJIJOBEL
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Bomumni, a Takox Buxiamis 31 Cnoboxanmuan (3eneHuyk, 1979; Koxyxap, 2008: 19-
44; Hectoposckuii, 1905; Crenanos, 2001).

VYIpomoBX paHHBOTO CEPeAHBOBIUYS Ta MI3HINIMX €MOX HACEICHHS PErioHy
nepeOyBaio B 30HI aKTUBHUX MDKCTHIYHHUX KOHTAKTIB 31 CXiTHMMH POMAHISIMHU Ta
TIOPKCBKUMH KOYOBHMH I OCUIMMH CITUIBHOTaMU — TYHaMH, NIEYSHIraMH, TOPKaMH,
MTOJIOBIIIMH, MOHTOJIAaMH, a 3ToIoM 1 3 ocMaHchbkuM HaceneHHs (IlomeBol, 1979;
Xatimapner, 2008; Xaiimapier, 2010; Posticd, 2006;). Oco0aHMBO iHTCHCHBHUMHU
Taki B3a€MOBIUIMBH Oynu B mepiox mepeOyBaHHS MOJIOBCHKOTO KHS3IBCTBA ITij
Biamoro Ocmancekoi immepii (1538—1812), xonmm 3HauHA YacTHHA TEPUTOPIi MK
[Tpytom 1 J{HicTpom BXoauia 10 ckiaay Typeubkux pait. Ha Tepuropii mix [Ipyrom
i Jlaictpom posramosysanucs Kimiliceka, [3mainpepka, AkkepMaHcbka, beraepepka
Ta XOTHHCHKA paiii. ETHIUHY mamiTpy pail ckiiagaiai MOJIIOBaHH, PyCHHHU, MAIOPOCH,
BIPMEHHU Ta iH., 31 «3HAYHOK MHUTOMOIO Barol IPEJICTaBHUKIB MYCYJIbMaHCHKOTO
TypeubKoro HacesneHHs» (Xaimapisl, 2008: 384).

Y cepeauni XVIII cr. Typeupki paidi Ta Oymkaupki Horaiui B [Ipyrto-
JIHICTpOBCHKOMY MEKHpiudi 3aiiMaiii 3eMJli 3arajpHOI0 riomero 25 495 km?, abo
55,7 % Tepuropii (Xaigapist, 2010: 58). OTxe, ykpaiHIll yIPOIOBK CTOMITH AKTHBHO
KOHTAKTYBAJIM HE JIUIIE 3 MOJIJJOBCHKHM, a i 13 TFOPKCHKHM HACEJICHHSIM.

[TiBHi4HI, IEHTPaTBbHI Ta OKpeMi MiBAEHHI paiionn PecmyOmixu Monmosa, a Takox
[TpuaHicTpOB’st 1 HUHI € 30HOI0 AKTHBHUX MOJIJJOBCHKO-YKPATHCHKUX €THOKYJIBTYPHUX
B3a€EMOBIUIHBIB, TOJI 5K TepuTopist Bymkaxa (ATO I'araysis) Ta Tapakiilicekuii paiion
—30HOI0 raray3bKko-001rapchKo-yKpaiHChKUX KOHTAKTiB. TprBaii i pisHOCIIpSIMOBaHi
€THOKYJIBTYPHI KOHTaKTH 3YMOBHJIM crelu]iky marepiajibHOT KyJIbTYpH yKpalHIB
MonoBH, 30KpeMa i XapuoBoOi Tpaaulii, y sIKiid MO€IHATINCS 3arajlbHOYKPATHCHKI
PHCH 3 JIOKQJIIbHUMH HallapyBaHHSAMHU MOJIIOBCHKOTO, OOJITapChKOro, raray3pkoro Ta
TIOPKCHKOTO TTOXOKEHHSI. !

Huni B PecniyOninii MonnoBa npokuBae nonas 442 Tucsidi €THIYHUX yKpaiHIIB:
282 Tucsui (8,4 %) — Ha mpaBomy Oepesi uictpa i 6mmspko 160 tucsa (28,8 %)
— Ha jiBomy, y IIpumgmaictpo’i (demorpadudeckue, HallMOHATIBHBIC, SI3BIKOBEIC,
KyJbTYpHBIE XapakTepucTuku, 2006: 52-89).

CucreMa xapuyBaHHs1 yKpainuiB Pecmyosikun MosoBa

Cucmema xapuysanna — 1€ CYKYIHICTb O3HAK, MI0 XapaKTepH3yHOTh
TPaJULIHHO-TIO0YTOBY KYJIBTYPY €THOCY: BIANOBIJHMH KOHKPETHHM IPUPOIHO-

1 VkpauHIBI IPOXKHMBAIOT KOMITAKTHO B CEBEPHBIX paiioHax pecryOnuku: Bpudanckom, [MoasHCKOM,
Jpoxuesckom, Ennnernkom, Oxnunkom, Peimikanckom, Copokckom, CeikepeiickoM, dDanemrckom,
Odropemrrckom, a Takxke B IlpuaHectpoBbe. B neHTpanbHbIX paifonax u Ha tore — B ATO Iaraysus,
Kanapamckom, Kaymanckom, Kpuynsackom, Hoso-Anenckom, Opreesckom, Tapaxiuiickom u
IlTedan-Boackom — aucnepcHo.
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reorpadigHUM YMOBaM paIliOH XapuyBaHH:; TUITH CTPaB; HaOIp XapuoOBHUX MPOIYKTIiB
i ciocoOu X 00pPOOKH IS IBUIKOTO CIIOKMBAHHS Ta TPUBAJIOTO 30epiraHHs; Xap4yoBi
0OMeXeHHS 1 3a00pOHHM; XapyOBi yIIOA00aHHS; PEKUM XapuyBaHHs; IPaBUJIa 3BUYAIB
1 pUTYaJIbHOI IIOBEAIHKH T1iJ] 9aC MPUTOTYBAHHS Ta CIIOKMBAHHS 1Ki; MOBCSKICHHA Ta
putyanbHa ixa (ApyTioHos, 1981: 5).

Pestcum i akicmey xapyyeanua yxpainiiB Momnosu B XIX — Ha mowatky XX
CT. 3aleXajdM BiI pIBHA MarepiabHOTO 3a0e3MeueHHs] HACEeNEHHS, MOPH POKY,
JIOTPUMaHHs TOCTiB TOIIO. [’ka Gyna BiHOCHO MPOCTOI0 B MPUIOTYBAaHHI # He
BUPI3HSUIACS 3HAYHOIO PI3HOMAHITHICTIO. Pe’kuM XapdyBaHHS, 30KpeMa KpaTHICTb
puioMy 1Ki IpOTAToM 100, BU3HAYABCS ITePEIyCiM Ce30HHIMH YHHHUKaMH. [1i3Hb01
OCEHI Ta B3UMKY JUIs OLIBIIOCTI YKPATHCHKOTO, SIK 1 MOJIIOBCHKOTO, HACEIEHHS OYJI0
XapakTepHe Tpupa3ose xapuyBaHHs. UiTko (ikcoBaHOTO Yacy npuioMy DKi 3a3BHYal
He icHyBaso. [’y croskuBaIM BCi€ro POMHOIO; 32 CTOJIOM He 6yJI0 MPHIHATO rOJI0CHO
PO3MOBIIATH, CMISTUCS 9H TPUMITH OCYIOM; KOJKEH WICH CiM i MaB BU3HAYEHE MICIIC.
[lepmmm o Tpamesu npuctynas 6arbko. [1i7 4ac MOCTIB CESIHM 4acToO He CHIJallH,
00MEXYyIOUHCh 00i7IOM 1 Bedepero.

HagecHi Ta BIITKY, KOJIM CBITJIOBHIA IeHb OyB TPUBAJIIIIHIM, a CIIbCHKOTOCIIOAAPCHKI
pobOTH BUMaraaM 3HaUYHMX (I3MYHMX 3aTpar, XapuyyBaHHs], SK IpaBwiIo, Oyio
YOTHPUPA30BUM. 3a CBIOUEHHSIMH pECHOHICHTIB, 3aMOXHINI CEISTHH MOTIIH
JIO3BOJIUTH OOl 1 11’ ITUPA30BHI PEXKUM XapUyBaHHSI.

Pauion xapuyeanns 3a1exxaB BiJl BUIY TPYIOBOI TisTIBHOCTI Ta IIOpHU pOKY. Xapuoei
3aboponu 1 odmexcenns MaIn EPEBAKHO PEIriiHuIl XapakTep 1 Oy/u CHITbHUMU
SIK JUIS YKpATHINB, TaK i JJs MOJJIOBaH, MK SIKHMH HE ICHYBalo KOH(eciiHUX
BimMmiHHOCTEH. [locTi OXOIUTFOBaN Maiike MOJIOBUHY KaJIeHIapHOTO pOKy: Bemmkuit
mict nepex BemukomHem — BuaOux 'uj, Bunu'koon’ij nocm (cim TwkHIB),
Merpis mict — ITu‘m'p’iéck 'uj (doTupn THxHi), YermeHcskuil et — Yelnenck 'uj,
Clnac’isck ’uj (nBa TkHi) 1 Pisapsauii — P’i30'6 ‘anuj, Pooic'o’ecmé’enck 'uj (1icTh
TIDKHIB). Y 1epiof] HOCTIB 3a00POHSIIOCS BXKUBATH B DKy SIS, M’SICHI, MOJIOYHI Ta
1HIIT IPOIYKTH.

Ocnogy cucmemu xapuysanus ykpainuie Pecnyoniku Monodosea CTaHOBIATH
NPOAYKTH TPAAMLIMHOTO 3eMIepoOCTBa il CKOTAapcTBa, WO € XapaKTepHUM JUIs
3eMJIEpPOOCHKO-CKOTAPCHKOTO THITY TOCHOIAPIOBAHHS, BIACTHBOTO SIK [[bOMY PETiOHY,
TaK 1 yKpalHISIM «MaTepHKOBOI» YKpalHM 3arajoMm. Takuil TWI TOCHOAaplOBaHHS
OyB NpHUTaMaHHHUN 1€ AaBHBOPYCHKiA 1001 (Aptiox, 2014: 29-38). Apxeororiuni
mmaM’ITKH CJIOB’STH — aHTiB 1 cxiiaBeHiB VI-VII ct., BusiBIeH] Ha TepuTOpii cydacHOi
PecnyOniku MonoBa, cBimyath mpo IXHIH OCUIHN 3eMJICpOOCHKUIN CITOCIO JKUTTS.
Marepiany apXeoJIOTiYHIX PO3KOIOK 3aCBiIUYIOTh, 110 OOBYIVICHI 3€pHA 371aKOBHX
KyJIbTyp — TIICHHUIII, TIpoca, SIMEHIO, KUTa Ta BiBCa — CHOKUBAIH AK Y IIIIOMY

101



102

Turkiye — Moldova Ortak Mutfak Kultir
Cultura Culinara Comuna a Turciei si a Moldovei

BUDIIAI, Tak 1 moxapionenmmu (TempHOB, CTemanoB Tomo, 2002: 13-28; Koxyxap,
2008: 20-24).

Cepen 371aKOBHX KYJIBTYp, BHPOIIYBaHMX Y TOCIIOJapcTBaX, IPOBITHE Micle
B XapuyBaHHI IIOCiJJa€ TMHICHUNS. TakoX KyJbTHBYIOTh KyKypya3y, KapTOILTIO,
MOpPKBY, KaIycTy, OypsK, HHOYIIO0, YaCHHK, IOMIJOPH, OTipKH, Meperp Ta iHIIi
OBOYEBI KyIbTypH. BaxxmmBe Miciie B paimioHi HanexuTbs 0000BUM. TBapHHHUIITBO
TPYHTY€ETBCS HA PO3BEICHHI CBUHEH, BeNMKOi Ta IpiOHOI poraroi XymoOu, a Takox
nuii. Haituacriie B 1Ky BXXHUBalOTh M’SICO IITHIII Ta CBUHHHY, PiJllIe — SUIOBUYUHY

it 6apaHuHYy.

I3 MOJIOYHMX TPOAYKTIB CIIOKUBAIOTH CBIXKE KOPOB’SYE MOJIOKO, KHCIIOMOJIOYHI
nponykTH (kedip, psykaHKY, B OCTaHHI ACCATIINITTS — HOTYpTH 3 Jo0aBKkamu abo 6e3
HUX), @ TAKOXK CHP, PI3HOMaHITHI CHPHI BUPOOH Ta OpHH3Y 3 0BEYOTO 200 KOPOB’STI0TO
Mosioka. TpamuiiiHi CcaJiBHMLITBO W BHHOIPAAapcTBO ICTOTHO MAOMOBHIOIOTH 1
YPI3HOMaHITHIOIOTh XapyOBHUH paIlioH.

Jlo CchOrojHI Ha MOBCSKACHHE XapYyBaHHS OKPEMUX KATErOpiil HaceleHHs
BIUTMBAIOTH JONIOMDKHI BHM TOCTIONAPCHKOI MiSUTBHOCTI — MUCIHUBCTBO, PHOAIBCTBO,
O/UKITPHUIITBO Ta 30MPAEHUIITBO.

Xu1i0Hi Ta GOopoIIHSHI BUPOOH

CrpaBu i3 3€pHOBHX KYJIBTYp, 30KpeMa 3 MIICHHYHOTO OOpOINHA, MOCITaroTh
MPOBIAHE Miclle B XapdyBaHHI yKpaiHCBKOTO HaceneHHs PecmyOmiku Momnmosa. 3a
TBepKeHHsIM JI. ApTIOX, Y KMEBOPYCHKHUIL Mepioj 1 Mi3HilIe TOJOBHUM MPOLYKTOM,
XapUYOBHM 3aI1aCOM Ta OCHOBOO ki OyB x11i0 (Aptiox, 2013: 29-38), siKuii JHOICTBO
CIIOJKUBAE 1€ 3 YaciB 30MpaJIbHULTBA i PaHHBOTO PUIBLHUITBA. Y TOW mepiox Xii0d
OyB TpPiCHUM; APDKIDKOBUH XJTi0 MMOYaJId BHUTOTOBIIATH 3HAYHO IMi3HINIE — TICIS
BUHAIICHHS 3aKBACKH.

Criocobu MpUroTyBaHHS XJ1i0a Oe3MmocepeiHbO 3ajaeKald BiJl ESKOHOMIYHOTO
CTaHOBHINA TOCIIONAPCTBA, TPAIULIHHUX BHUJIB 1 COPTIB BHUPOILYBAaHHX 3€PHOBUX
KyJIBTYyp, @ TaKOX BiJ| YCIQJKOBAaHMX JIOKAJbHUX Tpaaumid. Sk 3acBimuyroTh
JTaBHBOPYCBHKi JitorucH, y no0y KuiBcekoi Pyci mepeBary HajgaBanu >KUTHBOMY
xmiOy. L Tpamwiis Ha MOCTiKYBaHIi TepuTopii 30epiranacs Maike 0 CepeIrHU
XX cr. 3a cBigueHHAME iH(pOPMATOPiB, A0 cepeauan 1960-X pp. y MOBCAKICHHOMY
XapuyBaHHI YacTillle CIOKUBAIN XJI0 13 KyKypya3sHOro abo >KUTHHOTO OOpOIIHA
(Koxyxaps, 1997: 141, 142).

[MommpeHHst KyKypyI3sHOTO XJ1i0a, sIKuii Miciesi ykpainui Hazusarots ma' 1 ai (i3
pyM. malai), ma'nOaiu’ux, ky'py3 anui x1’i6(n), nan'woinuil xa'i6(n), 3yMOBIIOETHCS,
3 OTHOro OOKY, BIUIMBOM MOJJIOBCBKOI TpPajulii, a 3 IHIIOT0O — EKOHOMIYHHMH



Turkiye — Moldova Ortak Mutfak Kultiri
Cultura Culinara Comuna a Turciei si a Moldovei

YUHHAKAMHU Ta 0COOIMBOCTSAMH TOCHOAAPCHKOI MisSUTBHOCTI MICIIEBOTO YKPaiHCHKOTO
HacesnenHs (Poro 1, 1a.). [3 HayKoBHX JDKEpe 1 CBITUEHb PECIIOH/ICHTIB BiJIOMO, 110
nieHnyHui xmi6 Hanpukinni XIX — Ha moyarky XX CT. CIOKHBAJIM MEPEBAKHO
3aMOXKHi censtHu. [Hii Bumikamm X110 i3 )KUTHOTO OopomTHa a00 31 CyMilli KUTHBOTO
1 MIIEHUYIHOTO OOpoImHa — cyp'orcoxu. TIeHMIHIA XTi0 BUMIKAIA BUHATKOBO 10
CBSIT.

30Kkpema, Yy KOIpOBili 30HI B IOBOEHHUH 1 MOBOEHHUH MEpioan OibIle 3aciBaiu
JKUTO, HIK TIIICHUIIO, OCKUTBKH JKUTO JaBayio cTabiabHinI Bpoxai. Tomy, 3a ciioBamu
MICIIEBHUX JKUTEIIB, YacTilIe TMEeKIN KUTHIA XJTi0 i3 MPOpPOIIEeHOro 3epHa — nex' u
ace' m'muct x'n’i6 // 'w’in'u’e'n u¢ ji'zo 2. TlomibHi cBimueHHs 3agikCOBaHO B yCix
obcrexxeHnx cenax. I3 kinms 1960-x — nmouarky 1970-x pp. XX CT. celsiHA BUITIKAIOTh
MePeBaXHO MIIeHUYHUH X110, (PoTo 1a)

VY 6Gararbox yKpalHChKHX cesax MOJIIOBH 10 MIICHUYHOTO OOPOIIHA [0aBajIH
BHUCIBKH — Ipuc, SIKi, Ha TYMKYy CEJISH, HaJaBalHd XJIIOOBI OCOOMMBOTO CMaky. Y
JeIKHX cenax €anHenbkoro H MropermTchKoro paiioHiB Jo1aBai BApeHy KapToILIio,
a B cenax HoBo-AHeHChKOro Ta PHINKaHCHKOTO paiOHIB — BapeHy KapTOILTIO
i mamanury. Takuit xmi6 30epiraBcs HemOBro, ToMmy 3—4 CyCiKd 3a TOMEPETHBOIO
JIOMOBJICHICTIO BHITIKaJI HOTO IOYEPTOBO ¥ IIMMIHCS MiXK cO00F0, 3a0e3IMedyoun
POIMHU CBIXKOFO BHITIUKOFO *. Tpaauilisi BUMIKaHHs JOMAIIHBOTO XJ1iba 30epiraethes i
HHHI B 0ararboX YKpaiHChbKHX / yKpaTHChKO-MOJIIOBCHKUX celax MoJioBH.

Ockinbky GaObpryHKUX OPDK/DKIB paHilie He OyJ10, CEISIHU BUTOTOBJISIIM 3aKBACKY
CaMOCTIHHO — 3 PEHITOK MOTIePEeIHBOI 3aKBACKH, BHHOTPATHOI BUYaBKH, a TAaKOX 13
XMEITI0, KapTOTLIi Ta IUOYIII.

Xni6 — xa'i6(n) — Bumikanu B nevi y cremianbHux Gopmax. Okpim xiida, 3
TOTO CaMoTro TicTa B Me4l BUIIKAIM RaAMARyuwi'Ku — HEBEIHKI (3 Kydak) Xmiomi y
dopmi KymboK: 6a'rnabywiku, 'Ooxany'i, ‘6oxany'i u’ecno'u’en'i ¢ xap'mogn’amu,
0o'xany uxu, 6yxan'y'i, navnyw'su / nam'nywru, ne'pénuuku, wyg'n'anux’i. (dGoto
2) V nmesikux cenax iX Ha4MHSJIM KapToIuiero abo iHIIOKW HauuHKOo. [lomaBanu Taki
BUPOOU 3 MiJCMaKCHOK HAa COHSNIHMKOBINA OJIii IUOYJICID Ta MYXKICEM — COYCOM
3 MOTOBYEHOTO YaCHUKY, COJIi, BOIU 3 JOAAaBaHHAM oJtii. Takok Ha MOy, 1HKOIHM Ha
KaITyCTSHOMY JIUCTI, IEKJIA TaK 3BaHUH CKOpPOCHUINi XTi0: Oa'iadbyuky, 'suukpadox,
eony6'xu / eonyoun’ama, 'eycu / '2ycku / eycun’ama, 'auxy, nepe'nuuxy, cmpy'eay’,
'm'ym'xy.

2 3anucano Bin Fannu [Masnisau Jlaspentoeroi (Hazapko), 1946 . p., B 2013 p., B c. Makcumika Hogo-
AHEHCBKOTO P-HY.

3 3amucano Bin lannu [Tasnisau Jlaspentoesoi (Hazapko), 1946 . p., B 2013 p., B c. Makcumika Hogo-
AHEHCBKOTO P-HY.
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[TommpeHot0 CTpaBOl0 B XapuyBaHHI yKpaiHCBKOTO HaceleHHA PecmyOmiku
MouzioBa GyiTi i 3aIMIIAIOTECS KOPIXKi — Kopasei — Tmacki BUpoGu Kpyrioi dopmu
3 PiCHOTO 200 KMCJIOTO TiCTa, BiJIOMi B OLTBIIOCTI 0OCTEKEHUX HACEICHUX ITYHKTIB.
BoHwu npeacTaBicHi TAKUMHU Ha3BaAMU:: Kopoic, nic'nui kopoic, kop'oic'i 2'py6 i, kop'orc'i
mai 2pyo’i 4, kop'ac'i 3 mon'o'kom cume'n:um 3/ 3 6yea'jauum mono'xom °, kyp'uc'i 3
rcyo’jy / \c'imn’am, ko'porc’i 3 acyghrojy ¥, mor'x’i xop'uc't 3 'makom na 'eamp',
ma'vannuxu / 'mav’an Huku, na'ec'xau’. (®oto 3).

VIoOIeHO CTPaBOrO YKpaiHIiB Mooy Oyiau ¥ 3aJIMIIAFOTHCS MUPOTH 3
MPICHOTO TICTAa 3 PI3HOMaHITHOO HAYWHKOIO, 110 MIPE/ICTABICHI TAKUMHU HOMIHAIISIMU:
UPOTH sup'myma, eap'sap’, nair 'a'muya |/ nan'a'mey’xa, nup’i'ycox, nia'yunma /
naa'yunoa, ni’a'yok, cana'p’ija. (domo 4, 5, 5a, 56, 56 ).

[picHi nan'a'muy’i, eapza'p'i Ta nia'yunmu € 3aMO3MYCHHAM 13 TpPagHIiHHOL
MOJIJIOBCHKOT KyXHi, JIe BOHU BiIOMI ITiJl Ha3BOW pldcintd. lle, sk mpaBmiio, mpicHI
a0 JMCcTOBI nUporu Kpymioi gopmu 3 pizHoro HauuHkoto. Cana'p i / capa'n’ija —
PI3HOBH[ IUTALMHANA y BUDISAAI HE3aBEPIICHOT BICIMKH. Y MOJIIOBCHKIHM Tpammiiii
sarailie — pyneT i3 MeoM 1 cyxopyKkTamu.

Sk 3acBigUyIOTH MOJBOBI MaTepiaid, B KOTHOMY 3 OOCTEKEHHX YKPalHCBKHX
cim MongoBu JnekceMa nanaxuys (nan a'suya) He BXKUBAETHCA y 3HAYCHHI XIi0’,
SK B YKpaiHCBKiH JIiTeparypHiil MOBi. Y pi3HHX ()OHETHYHHUX BapiaHTax L€ CIOBO B
yKpaiHChbKuX cenax PecryOmiku MosiioBa BUKOPHCTOBYETHCS JJIs [IO3HAUCHHSI:

1)  rIackoro Kpyrjioro mupora 3 HpiCHOTO TiCTa 3 PI3HOM@HITHOIO HAYMHKOIO
(3 KaproIIi, CUpy 3 silieM, OPHH3H, KallyCTH, rap0y3a, BapeHUX SELD 13 3€JICHOI0
uoynero, cupy / OpHH3H 3 KpOTIoM, IHOYIi-TIopeit Ta iH.), SKUH TOTYBaIH MIITXOM
pO3KavyBaHHS KPYIJIOr0 TOHKOTO KOPoKa, BUKJIaAaHHS HAYWHKH B LICHTP 1 3a1LUITy BAaHHS
KpaiB, po3pizanux Ha 4-8 nenroctok; (Poto 6 )

2)  KpymDJIOTO HHUpPOTa 3 JAPDKKOBOTO TICTAa 3 PI3HOMAaHITHOIO HAYMHKOIO;
(Poto 7)

3)  mumpora 3 APLKIKOBOTO TicTa y BUIIAAL pyaery; (Poto 8§ )

4)  nmpora kpymioi hopmu 31 ckpyueHoro jpkryra ticra. (Poro 9 )

4 Kop'aic'i 2/py6’i TOTy10ThCS Ha Ke(hUpi UM KUCIOMY MOJIOLL.

5 Mon o'ko cume'n:e — Ha miBHOYI MOIIOBH W€K HA3BOK MO3HAYANH CTPABY 3 PO3TEPTOTO HACIHHS
KOHOIIEJTb, PO3BEICHOTO BOIOIO.

6 Byealjaue Mon0/Ko — TaK HA3MBAIIN PO3TEPTE HACIHHS KOHOTIEND, PO3BEIEHE BOJOIO, IIB/IHI PECITyOITiKH,
B ¢. Mycair Tapakiiiicbkoro paiioHy.

7 12Kveha, Ic'inn'a — nompiOGuene HaCiHHS KoHOMEN (C. [onstHn €IMHENBKOTO p-HY).

8 )Kygra — y cenax Bamnara, Jlonunse Ta Caraiinak KpuymsHCEKOTO p-HY — CyMilll TIOAPiOGHEHOTO
KPYTO 3BapeHOTO0 SIAIA 3 MIICMAXEHOI0 [IOYIIeI0 a0 K cUpy / OpHH3M 3 MiICMaKEHOI0 HUOYIeH0.
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HagecHi, 3 mosBot0 3€7eHi, epeayciM 3ei1eHoi IOy Ta KPOITy, Ii KOMITOHEHTH
LINPOKO BUKOPUCTOBYIOTH SIK HAYHHKY.

[Ilo crocyeTbcss HaUMHKM, TO BOHA BUPIZHAETHCS 3HAYHOIO PI3HOMAHITHICTIO.
OxpiM 3a3Ha4eHUX, 3a(iKCOBAHO HAYMHKY 3 I[yKPOBOTO Oypska — cotomkoco
oypa'ka, abo 'caxapuoeo Oypa'ka 3 TONPiOHEHHM BOJIIOCHKHM TOPIXOM, SIOTYK 3
ropixamu, BUIICHb Ta iH.

PizHoBUIOM BepTyT € cand'p’ija / capan’ija, k'pyu’a’nu — BUPOOH 3 MPICHOTO
TicTa, 3aKpy4eHi 3 JBOX OOKIB ITO CITipalti.

CrpaBa i Ha3Ba KHuW{ BiOMI JIWIIE B HAaceJICHHWX MyHKTax llomHicTpoB’s Ta
Konpogoi 3onu Pecryoniku Mongosa. (doto 10.).

Bapénuxu — HeBenuki BUpOOH 3 KPYTOro MPICHOTO TicTa, 3aMIllIAHOTO Ha BOMI
a0o0, piamre, Ha KUCIOMY MOJIOITi, 3 pi3HOMaHITHOIO HAUWHKOIO (KapTOILIs, TYIIKOBaHA
KalycTa, KBallleHa KallycTa, CHp, M sCO, BHINHI abo iHIm (pyKTH), 3BapeHi B
KpyToMy okpomi. HasBa ea'penux (-u) mpuTaMaHHa TMiBISHHHUM, JiBOOEPEKHUM
paiioHaM, a TaKoXX OKPEMHUM cejlaM TiBHOYI. Y MIBHIYHHMX 1 HEHTPAIbHUX palioHax
OLIbII TIOIIMPEHOI0 € Ha3Ba nupie. [0TOBI BapeHUKH 3aNpPaBISIIOTh IT1ICMaKEHOIO Ha
COHSIITHUKOBIH o1ii 200 caui 1uOysieto, IKBapKaMu, 3pijka — BEPLIKOBUM MacJIOM 1
MYXJIEEM; CMETaHy MOJal0Th OKpeMO. BapeHunku 31 3’€iHAHUMU KiHISIMH (PIXKKaMH)
y JESKUX celax Ha3uBaroTh K'pani uxkamu (1. ¢. — k'pana ‘uxu). (Poro 11, 11a, 116,
11 B.).

I3 3aiMIIKiB TiCTa HA BApEHUKH 200 K OKPEMy CTpaBy TOTYIOTh eapa'nuy’i —
HIMaTOYKH TOHKO PO3KAYaHOTO i Hapi3aHOro poMOaMHM TiCTa 3aBHOBXKKH 4—5 CM, sIKi
BapsATh y KPYTOMY OKpOII Ta 3alpaBisiioTh IMiJCMaKCHOIO Ha COHSIIHUKOBIH OJIii
a0o0 cMmasblll nnOyIero, IIKBapKaMH, a TAKOXK MPHUITPABIAIOTH YaCHUKOM: sapa'nuy i /
n0'3anuku / naranuy'xu. Y TakoMy pasi rOBOPSITH PO sapa'nuy i 00 uacnu'ky. Ko
K JI0 PO3TOIIIIEHOTO BEPIIKOBOTO MACIIA JIOAIOTh CHP a00 OPHH3Y, OTPUMYIOTH CTPABY
JAIHUGI 6apéHuKu.

Vkpainnsgm MoJioBH BiJIOMi TaKOXK 2a/tyuKi — CTpaBa 3 Hapi3aHuX abo PBaHUX
[IMATOYKIB MPICHOTO TicTa, 3BapeHux y Bofi abo momnoui: ear yw'ku / 2a'nywxu,
xaOeyku / k'n'oyxu. Y NesSKUX celax TalylKd 3anpaBisiioTh TEPTOK OPMH30K Ta
PO3TOTLIEHMM BEPIIKOBUM MACJIOM 4 COHSIITHUKOBOIO OII€IO.

3dmipka — cTpaBa 3 OOpOIIHA, MEPETEPTOrO 3 BOIOK 10 YTBOPCHHS APIOHUX
KYJIbOK, 3BapEHUX Y BO/i a00 MoJoLi: '3am ‘ipka / '3amepka [3amu'pyxa /3amu®pywka
/ cx'pymn’i. HazBa MoXoQMTh BiJl CIIOCOOY MPUTOTYBAHHS: MaJBLSIMH «CKPYUYIOTB»
HEBEJIUKI TPYIOYKH TicTa. 3aTipKy CIIOKMBAIH K MEPILIy CTpaBy abo SIK KJIBOLKH,
3aMpaBIIOYM  CMAKCHOIO IUOYJICI0 Ta Teprol OpuH3010. B okpemux cenax
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Bpuuancekoro, €amHepKoro Ta Pumkancekoro paifoHiB 'samepka — 11 MOJOKO 3
I[yKpOM, 3aTepTe TICTOM i3 OOPOIITHA Ta SEIB °.

I3 BUpOOIB, MPUTOTOBICHHUX 13 PIAKOrO TiCTa, HAWYKMBAHININMHU € 0IdOKU Ta
nanicnuku. Onagxku — 61 u'nu / 6n'e“ne / 6'1'eny’ic’i / onun'y’i / 671 unyuru
! maOun'y’i / MaOunuuxu, 0'n°ad’i / o'naoku / 0'nad’ji | 0'nadywxu — roTyroTh Ha
KHCIOMY MoJoti abo cupoBarii. Haruchuku — oaunyuxu / 0'1°iny ik i / ma'nucHuxu
/ man’ic'n’iku / na'n'ecnux’i / nanucnuxu / na'n’icnux’i / naa'mouxu /' cyi'manu /
cyr'manyuxky — Te TOHKI MITMHIII, 3aMilllaHi Ha COJIOAKOMY MOJIOI 3 JIOJaBaHHSIM
sep (5—6 senp Ha 1 1 MONOKa), AKi CKPY4yIOTh Y HEBEIHKI PYJIETH 3 HAYHHKOIO.
HaiinommpeHiiow HauYMHKOI € CUp, NPUIPABICHUI BaHULIIO Ta POA3HMHKAMH,
OJTHAK TaKOX BHKOPUCTOBYIOTH IPHIIPABICHE ITUOYICI0 M’SICO, CBUHSYY ICYiHKY
a60 moBuT0. TpaAUIifHO HATHCHUKHU TOTYIOTH i3 MIIEHHYHOTO OOpOIIHA BHIIOTO
TaTyHKY, IPOTE B OKPEMHX CeJlaxX J0JaloTh 1 KyKypylI3siHe OOPOIIHO.

10 toHKi MIIMHLI,

Hapnssuuaiino nomynspauM aeceproM € «llldnka Tyryyey
HAuMHEH] BHINHAMM, SKi BUKIANAOTh IIapaMd y BUIIsA wmanku [yryne i mempo

3MalIyOTh KOKEH IIap 30UTO CMETaHOoo '

VY c. Pakapis Puikancbkoro p-Hy ma'n ucHux — BHIIYKA 3 KyKYpYyA3SHOTO
OopomrHa, 3aMiliaHa Ha MOJIOIl 3 HEBEJIMKOIO JIOMIIIKOIO MIICHUYHOTO OOpOIIHA.
TicTo 3amuBaiy B TOBT1 (POPMH 1 BHITIKAIH pa3oM i3 ximiboM y nedi. BiiTky momaBamm
nozipiOHeHy 3eleHb, nepeBaxkHo kpin. HuHi crpaBa Buiinuia 3 yxutky. Ma'rucnuxu
BiZIOMi ¥l CTapokmiIaM iHIIMX ciil, 30KkpeMa c. MakcuMiBka HoBo-AHEHCHKOTO p-HY,
JIe BOHH MOOYTYIOTH IIiJT Ha3BOIO HATUCHUK.

VY neskux obcreskennx cenax (Bomamuens, Konpsiaun OxHuipkoro p-Hy, Pakapis
PUIIKaHCHKOTO p-HY) BHIIKAIOTh 671 iHuuxu 'mocmu’i. IX MomaloTh SK pUTyaibHy
crpaBy Ha CsarBeuip. Y c¢. ManuHOBCbKe 6'7°iHy uk’u TOTYIOTH 13 PIiJKOTO
JIPIXKIKOBOTO TiCTa.

JIokuiuna — BupiO i3 MPICHOTO MIIEHUYHOTO TICTA Y BUIJISAI TOHKUX BUCYLICHUX
CMYXOK — IIPECTaBIeHa IUPOKUM PENepTyapoM HasB: nokwuna, 'micmo, 'k "icmo,
'm’icmo 'p izane, oo'mawin e 'm’icmo, 0o'mawn e 'k "icmo, na'p ‘izane 'm’icmo; nan'wia;
do'mawn’a nan'wia, maxa'ponu. (®oto 12.) TOTYrOTH JIOKIIWHY HA MOJIOII, & TAKOK
BiZIBAPIOIOTH Ha BOJI 1 HAWYACTIIIE 3aNPaBIISIOTH MICMaXEHOI0 [HOYIIet0, OpHH3010,
CHPOM, BEpIIKOBHM MAaciiOM, a TaKOX IOJAr0Th i3 M’scoM. Kpim Toro, moMamrHs
JIOKIIMHA € 00OB’A3KOBHM KOMIIOHEHTOM '3amu ('3’emu, '03’amu) — HaliOHAIBHOI

9 3anucano Bix Yeban Amxkenn B c. Cinobonka-IlIupeyus Bpuuancekoro p-Hy B 1996 p.
10 Tyryue — repoit ka30k MOJIIOBCHKOTO MHchbMeHHMKa Crinpuaona Baureri.
11 3ancano or Kunosan amnu i [1luGan Banentunu B ¢. Pakapis Pumikancskoro p-ny B 2014 p.



Turkiye — Moldova Ortak Mutfak Kultiri
Cultura Culinara Comuna a Turciei si a Moldovei

MOJIIOBCHKOI TEPIIOi CTPaBH, MIPUTOTOBICHOI HA KypsSIoMy OyIbiOHITa 3aKUCICHOT
oop'uiom.

I3 noManHbOi JTOKIIMHU TOTYIOTh CKIIAIHY CBATKOBY CTpaBy — 0doy (3amedeny 3
AUIIME JIOKIINAY): '6aba, '0abka, m’icmo'sa '6aba, '0’ina '6aba (6ina 6ada), 'vopna
'0aba (qopHa 6aba). biny 6aOy TONAIOTH 31 CMa)kKEHHM M’ SICOM YH SIK COJIOAKY CTPaBY,
TOMI SIK YopHy 6aby BUHATKOBO SIK coionkuit aemikarec. (Poto 13)

VY nesikux cenax 3aiKCOBAHO TAKOXK CTPaBY KHEOAL — K'medn’i, BApEHI BUPOOH
3 TPICHOTO TICTa 3 HAYMHKOIO 31 IIKBApOK 1 mimcMaxkeHoi mmOyni (Boponkoe
Pubannpkoro p-ny). IlommpeHoro € ¥ CKmagHa CTpaBa cmpyoni — wm'pyon’i
(bammara Kpuymnsacekoro p-ny, Kombacna PuGHmmbkoro p-ny, MakcnmiBka HoBo-
AHEHCBKOTO P-HY), a TakoX Kap'mowka 3 cm'pyn’amu (BoporkoBe PuOHHMIBKOTO
p-y). [i roTy10Th i3 TOHKO pO3KaUaHHX MPICHUX KOPKiB, MPUIPABIEHUX TIOIPiGHEHOIO
OpHH3010 i CKPYUCHHUX Yy PYJIET; PYJICTH Hapi3atoTh HA HEBEJIMKI IIMATOYKH 1 [IapaMu,
Yepryoun 3 KapTOIUICIO, MiJICMaXEHOI0 IHOYIel0 Ta NPSHOIAMH, YKJIAJAIOTh Y
YaByHHUH Ka3aH (vagynéy, uayn). I1iAroToBNeHI IHIpEiIEHTH 3aJMBAIOTH BOJOIO 1
JIOBOZATH JI0 TOTOBHOCTI.

>

VY c. TupHOBO €nuHENBKOTO p-HY cm'pyden e pyJeT i3 MPICHOTO TiCTa,
TIPUTOTOBJICHUH Ha MEIy 3 HAaYMHKOIO 3 TOpiXiB 1 moBmyIa. Y cemax Bomumuens i
Konpstnka OKHHIIBKOTO p-HY —IITPYAEIb FOTYIOTH 31 37100HOTO TicTa 3 MOAPiIOHEHNMH
ropixamH Ta IIOBHJUIOM a00 3 IeTI0CTKaMu TPosiHL. Y ¢. MannHoBcbke Puiniikancbkoro
p-Hy mompena crpasa 'm’aco ¢ 'k"icmom (M’SCO TYHNIKYIOTb 13 IIMAaTOYKaMH, TicTa,

SIKe TOHKO PO3Ka4YyOTh, 3MAIIYIOTh JKUPOM 1 HAPI3aI0Th).

Byonauxku roryBamu 3 pi3HOTO TICTa, MEPEBAKHO SIK CBATKOBY abO pPHUTYyalbHY
crpaBy: '6yonlux (muoxkunHa — '6yonluxu), '6yon exu, o'6apenox, o0"6ap ok,
yo'6ap ‘anok, yo'oape'nox, (w)o'dapenox, y'oap inok, katauuxu (moyarkosa dopma
— Kka'naqux), ko'n "ay 'iku, kodpue.

Bupobu 3 Ticta, cMaxeHI y BEIMKIH KIJIBKOCTI OJIii, NMpEACTaBICHI TaKUMH
HOMIHaLsAIMH: 'monyuku (0. §. — 'momyux): 1) HeBeNMKI KyJabKOMOAIOHI BHpoOOM 3
OopomrHa 3 J0JaBaHHIM S€lb; 2) BUpOOU 3 OOpOIIHA, 3MIIIAHOTO HABIILT i3 CHPOM
a0o0 OpHH3010 Ta UMY, SIKI CMaXkKaTh y BEJIMKIi KUTBKOCTI oiii; d3ap'osapu‘xu® (1.
&b. — 03ap'0zapu‘x, bynaemtu OpreiBChKOro p-Hy) M0 € Pe3yIBTaTOM METOHIMIYHOTO
MIEPEHECCHHS Ha3BH 3 JIaJIEKTHOTO '03apdsap | — abpukocH-auuku. J1o 1€l % rpymnu
HaJle)KaTh TAKOXK 'CupHuKu — PI3HOBUJI TIOHYHKIB, SIKI TOTYIOTh 13 MaHHOT Kpynu Ta
BeJHKOI KinbKocTi f€1h (10 mryk Ha 1 kr 6opomrHa) (c. Mycait Tapakiificbkoro p-Hy);
K'Huwuxu —BUpoOM Ha BiABapi 3 Kapromii abo 3 BapeHoi kaprorut (BomumHens,
Konpstan OKHHIIBKOTO p-HY); 1'p ‘an ik 'u Ha Kk 'iuin ’a'ko6u — TIeIuBO poMOOTIONiOHOT
¢dopmu (c. Pakapis Pumkancekoro p-HY); npusu'yeji / npascu'yeji (BopoHKOBe
PubHMIIBKOTO P-HY); Xpyc'mu / X'pycmuxu (y BCiX HaCeIeHUX MyHKTaX), X'pycmum'e

107



108

Turkiye — Moldova Ortak Mutfak Kultir
Cultura Culinara Comuna a Turciei si a Moldovei

(c. Tonsum €OWHEIBKOTO pP-HY) — BEPryHHU, CONIOAKE (DirypHEe MEYUBO 3 TOHKO
po3KagaHoTO ApiKIKOBOTO TicTa. (Doto 14)

Ilpsinuku — BUpOOU, BHIEUeHI B eyl (HUHI MEPEeBaXKHO B AyXOBiH madi), —
TaKOX TPENICTABICH] IMUPOKAM KOJIOM Ha3B: ‘wed iyHuku / 'med igHux "u, me"o anuxu
/ me"'o’asnuxu | 'meo aynuku, kéac'n’i / 'x’icn'i 'med'ienux u, 3'000n"i ‘med isHux u,
n'panuku, 'mpan’iku, npuscu'yej, n'p’anuxu 3 'torou’xy i 'nmyop’y (3 BUIIHAMH Ta
IYKPOBOIKO TYIPOI), n'p’anuxu /[ n'p’awn’iku, 'k’'ucn’i n'p’awn’ix’u, npuscu'mypu,
'nan’v’'uku. Y c. lniviBka @OIOpemITCHKOrO p-HY TOTYBaIM 'Med ayHuKu JBOX
BHUIIIB — 3BUYAiiHI Ta m1a3ypoBaHi 30utumM Gimkom '2. TlommpeHuM rednBoM Oyiu it

3aJIMINAOTLCS POTANUKK: po'2ar duku, po'ean'iku 'k ‘ucn’i, ck'pymm’i.
Kpynu ii oBo4i Ta iX y:kuBaHHsI B i')Ky

Crij 3a3HaYMTH, IO POCIUHHI TPOIYKTH, K 1 XITi0, Oy OCHOBHOIO IIOACHHOIO
DKelo yKkpaiHChKkoro HaceneHHs PecnyOmiku MonjoBa He numie 4epe3 OOMEXeHi
MarepialibHi MOXKJIMBOCTI, a i YHACIIJIOK JOTPUMaHHS PENIriHHUX MPUNUCIB. 3HAYHA
YacTHHA HACEJCHHsS PEerioHy, 30KkpemMa i YKpaiHIl, YHIpPOIOBXK TPHBAJIOrO Hacy i
B MEHIII Mipi ChOTOAHI CYBOPO NOTPUMYBAJacs IOCTIB, SIKi, 3 OISy Ha Te, L0
HaBiTh Y CKOPOMHI TIEpi0Iv TIOCTHIIH TI0 Cepeiax i I ATHUIX, OXOTUTIOBAIIN TIOHA 27
TIDKHIB KaJICHIApHOTO POKY.

HaiinommpeHimnmu B OBCSKICHHOMY Xap4yBaHHI yKpaTHCBKUX celisiH MoJ110Br
Oy CTpaBH 3 KyKypyA3SHOTO OOpOIIHA, Pi3HOMAHITHI Kaili, a TakoXX CTPaBH 3
KapToILIi, KarmycTu, Oypska, KBacoii, ropoxy, 600iB, rapOy3a, mepiro, OakiaxkaHiB,
IOMiZOpiB, OTipKiB i peapku. IX roTyBamu sK OKpeMi CTpaBW, Tak i B HOE€IHAHHI 3
M’sicoM, nnOyIIer0, MOPKBOIO, 3€JICHHIO Ta iHIMMMH mpurnpaBamu. Cinif 3ayBaXnuTH,
mo OypsiK, KBacoJisl, KapTOIUIS Ta KyKypyA3a IOdYalld KyJIBTHBYBAaTHUCS B PETiOHI
JIUIIE KiIbKA CTONITH TOMY, OJTHAK 3a IIeH Yac MII[HO BBIMIILIH IO XapYOBOTO PAIliOHY
MicreBoro HaceneHHs (Doto 15).

Cepen nepux cTpaB HAHMOMYISIPHILIAM OYB 1 3aJIUIIAETHCS HOpu4, IKMI paHilie
TOTYBaJIM 3 M’SICOM BHHSITKOBO Y CBSITKOBI JHI, TOJI SIK y Oy/IHI 3alpaBIIsuld CaJIOM.
XapakTepHOIO JIOKAIBHOI OCOOJIUBICTIO € CIIOCiO 3ampaBisiHHS: CaJlo MiJACMaXKyIOTh
JPIOHUMH IIMaTOYKaMH, Ha BIIMIHY BiJ TpajuliiHOI yKpalHChKOI KyXHi, Jie Horo
3a3BHYail PO3THPAIOTh, Ta MOJIOBCHKOI, y fKii 3aMicTh cajla BHKOPHCTOBYIOTH
COHAIITHUKOBY OIif0o. PemenTypa Ta Ha3Bu OOpHIy € HaA3BUYAaWHO DPI3HOMAHITHI:
bopuy uep'gonuti (3 4epBOHAM CTOJIOBHM OypSIKOM, MOPKBOIO, KAPTOILICIO, KAaIlyCTOIO,
nulyner), obopw i3 yyk'posum (‘caxapuum) Oypa'rom, dopw c¢ pa'cyn’amu (i3
KBAacoJICI0), bopuy 3¢ 1enuj (13 3eTCHHIO Ta sSHIeM), Oopuwy 3a'0 'in’anuj (3abincHUN

12 3anmcana K. Koxyxap Bin Bacuns Ipucsokaioka B ¢. Lutiuiska ®nopemtekoro p-ay B 2014 p.



Turkiye — Moldova Ortak Mutfak Kultiri
Cultura Culinara Comuna a Turciei si a Moldovei

CHPOBATKOIO 31 30MTHUM siTieM), Oopuy 3 nan'wiounumu K'pynamvu (3 KyKypyI3sHOIO
KPYIOIO, KapTOIUICIO, KAITyCTOl0, YacHUKOM 1 xpiHoM) (Poto 16, 17).

He MeHII MOIIMPEHOK cepel MICIEBOro YKpaiHChbKOrO HaceleHHs € 'sama /
's’ama /"'3ama /'3 ama/ 03’ ama — niepiiia cTpasa, 3amo3uveHa 3 MOJIZIOBChKOI KyXHi,
MIPUTOTOBJICHA Ha KypsdoMy OynIbiHOHI 1 3ampaBiieHa JOMAITHBOIO JOKIIMHOI a0o
pucom. (®oto 18) fAx i Oopir, 3aMy 3aKUCITIOIOTH KUCIOI0 3aKBACKOIO 3 BUCIBOK —
oop'wom. J1nst 3aKuCIeHHs OOPILY TaKO)K BUKOPHUCTOBYIOTH 3aKBAalICHHH YePBOHHI
OypsiK, CBIXKI ¥ KBallleHI OMIiJIOPH, TOMAaTHY I1acTy.

PisHOMaHiTHUM € penepryap cymis (1. ¢. — cyn). IX roTyoTh Ha M’sicHOMY a60
OBOUYEBOMY OyINIBHOHI, @ TaKOX HA CHPOBATII 3 JOAABaHHAM SUIMIHHOI, MIICHUYHOI,
TIePIIOBOT, TPEYAHOI KPYII, PUCY, TOPOXY, KBACOJI1, JIOKIINHHU, I'PHOIB TOIIO. SIK OKpeMy
CTpaBy TOTYIOTh Kypsiuuii OynbitoH. PuOHI cynu — y'xy, jyuky — BapsTh nepeBakHO
3 MPICHOBOAHOIT prOH (Koporma, Kapacs, TOBCTOI00a, coMa Ta iHIIMX BUJIIB).

BaxuiBe miclie B XapuyBaHHI yKpaiHIiB MOJIZIOBH MOCIZAI0Th CTPaBH 3 KpyIl
i 6000BUX KyibTyp. HaiiOinpimoro mnommpeHHs HaOyna MOJIOBChKA Mamanuza
— mama'nuea / mama'rura, ma'nuea / ma'nura, ma'nOuy’ka. TonyaspauMu
€ Kaull 3 MIIEHUYHOI KPYyIH, MepeayciM 3 apHayTKH, SIMMIHHOI, Ipe4aHoi, PUCOBOI,
miepoBoi kpym, LInpoko BKUBAIOTh BAPCHUU 20pOX, AUHMY, HYM, KBACOIIO Pi3HUX
COPTIB; MEHII MOIIMPEHOIO € COUYEBUIIA. [3 BennKoi 015101 KBacoIi roTyroTh KBacOJIeBe
II0pe, 3arpaslieHe MiICMaXeHoko uoye — ¢hacoln’iyy; i cTpaBa, i i Ha3Ba TAKOX
3armo3uyeHi 3 MOJIIOBCHKOT TPaMIIii.

[omysipHOIO € TaKoX TpaAUIliiiHa YKpalHChKa CTpaBa Kym"m — Kyt — rycra
KpyTT'siHA FOIIKa a00 Kallla 3 MIICHHYHOI KPYITH, 3aIlpaBlieHa IMiICMaKeHUM CajioM i3
uuoynero. Ha miBmai Monnosu, y ¢. Mycait, Ky epeBakHO TOTYIOTh 3 TOTPYXaMHu
Ta mactoro 3 yepBonoro nepirro (Nicoglo, 2012: 14-23).

Hay3BH4aiiHO MOMIMPEHUMHU € CTpaBW 3 Kaproruti. Y OyaHi JHI 11 CIOXHBAIOTh
MEPEeBaXHO BapeHy («B MYHAMPI»), V BHIILAL IMIOpE, 3aledeHo0 abo CMa)keHOIO.
BaxiuBe MicIie B paiioHi MOCIal0Th CallaTH 31 CBIXKHX, KBallICHUX 1 MApUHOBAHHIX
OBOYIB — KaIlyCTH, Ka0auKiB, pi3HUX COPTIB MepIi0, OaKIaXKaHiB, a TAKOXK I'PUOIB.
— MIIHO BBIMIIUIM 10 paIlioHy Xap4yBaHHsS MICHEBHX YKpaiHIB. 3Ha4HO OLIBIIONO
MipOFo, HiXK B YKpaiHi, 0 TAKOXK 3aCBi4y€ BILUTUB MOJIOBCHKOT KyTiHAPHOT TPAIHIIii,
yKpainui MosiZioBH BKUBAIOTh TOCTPI IIPUIIPABHU Ta COyCH. HeMOXIIMBO ysIBUTH MEHIO
MiCLIeBUX YKpaiHIiB Oe3 1uOysi, 4acHHKY, YepPBOHOTO TOCTPOTO MEpIto, COMiHb 1
NPSHAX TIPHIIPAB.

DepMeHTOBAHI NPOAYKTH

@DepMeHTAIlis K CIOCIO KOHCEPBYBAHHS Ta IEPEPOOKH Xap4OBUX MPOTYKTIB
3aBHA TOCi/Iaa BayKJIMBE MicCIle B TPAIUIIHIA Xap4doBill KyIbTypi YKpaiHCHKOTO
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HaceneHHs PecryOnikn MongoBa. @epMeHTOBaHI IPOIYKTH 3a0€31IeTyBaIi TPHUBAIIC
30epiraHHsi pOCIMHHOT CHPOBHHHY, YPI3HOMaHITHIOBAJIM PAIiOH y 3UMOBO-BECHSHUN
Mepiof 1 BiirpaBalid 3HaA4HY POJib Y GOPMYBaHHI CMAKOBHX YIIOJI00aHb HACCICHHS.

Haiinommpenimmmu  (pepMEHTOBAaHUMH NPOAYKTaMu OyiM KBalleHI OBOYi,
nepeAyciM Karmycra — K'sawiuena / kéac'na /xu(e)cra xka'mycma, Ky 3aroTOBIISUIA
BOCEHH Y BEITUKUX JEPeB’ THUX JKKaxX. KarmycTy KBacHIIU SIK y MATKyBaHOMY BHUTJISII
(pi3aHy Ha MIATKIBHUILIX a00 TEPTy), TaK 1 MUTMMH TOJIOBKAMH UM YETBEPTHHAMH (Ha
KPIKaJIKH), 3 I0AABAaHHSIM MOPKBH, YOPHOTO HEPIIO TOPOIIKOM, a 1HOAI — HACiHHSA
Kpory, si0yk abo uepBoHOTO Oypsika. KBalieHy KarycTy CIIOXXHBAJIU SIK CAMOCTIHHY
CTpaBy, TaK 1 sIK IHTPEIIEHT MEPIINX 1 APYTHX CTPaB — OOPIILY 3 KUCIIOKO KAITyCTOIO,
TYIIKOBAHOT KAIyCTH, TONyOLIB, a TAKOXK K HAYMHKY JUIA BAPEHHKIB 1 MUPOTIB.

[1Iupoko MPaKTHKYBajOCs KBALIEHHS OTIpKiB — 6(w)oeup'kiy. Ix comumu B
JKKaX, raBaHOcax abo CKISIHOMY TOCYIl 3 JIOJaBaHHSM YaCHHKY, KpOITY, JIHCTS
XpOHY, @ TAKOXK JIMCTS BHIIHI YU CMOpPOAWHH. HaBecHi, KoiM OTipKH IepeKuca,
PO3CLI 31IHMBaNIN i 3aMiHIOBAJIM BiJIBAPOM BapeHOI0 YepBOHOrO OypsiKa, 10 HAJaBaJIo
O1ITBIIIOT TOCTPOTH Ta 3HAYHO TIOKpallyBajo cMmak. [TogiOHuM unHOM (epMeHTyBann
TTOMiZIOPH, COJIONKUH 1 TipKUH TIeperb, kKabauku, OakIa’kaH, a TAKOK KaBYHH 1 S0TyKa.
[Tepens 1 Gaxnakann yacto (hapIMpyBajd KallyCTOIO 3 MOPKBOIO 200 MOPKBOIO 3
miicMaXkeHoto 1uoysero. Taki MPOAYKTH CIIyTyBajll BaKJIMBUM JDKEPEIOM BiTaMiHIB
y XonoJHy mopy poky (®oto 19, 20).

Oxkpemy rpymy GpepMEeHTOBAaHHX MPOAYKTIB CTAHOBJISITH KUCIIOMOJIOYHI TIPOYKTH,
30KpeMa OpHUH3a 3 OBEYOT0, KOPOB’sIIOTO 200 KO3TI0r0 MOJIOKA, & TAKOXK Pi3HOMAHITHI
Haroi Ta 3akBacku. [lepeaycim 10 HUX HAJIKUTh KICIIe MOJIOKO — Ky 'ak /Kkuwi'n 'ax,
SIKE BXKMBAJIU SIK CAMOCTIMHHN Hariii a00 BUKOPUCTOBYBAIU JUIsl IPUTOTYBAHHS TiCTa.
Jist miAKKUCIIeHHsI TIEPIIUX CTPaB, 30KpeMa OOpIly Ta 3aMH, 3aCTOCOBYBaIU OOpII
— KHCITy 3aKBacKy 3 BUCIBOK, TAaKOX IIIUPOKO MOLIMPEHY B MOJIJIOBCHKIH Ky/TiHapHIH
TpanauIlii, a TakoXK OypSIKOBHI KBac i3 4epBOHOTO OypsiKa.

Jlo (dbepMeHTOBaHUX MPOMYKTIB HAJCKUTh 1 JOMAIIHIA KBAC, KM TOTYyBald 3
JKUTHBOTO XJTi0a, GpyKTiB abo Oypska i sSKuil y MHHYJIOMY OyB IIUPOKO BKUBAHUM
0€3aJIKOTOJIFHIM HaIlOEM.

depMeHTOBaHI TPOAYKTH BIJIrpaBalii BaXIIUBY POJb Yy CHCTEMi XapyOBHX
0oOMeXeHb 1 ICHOrO XapdyBaHHS, OCKUIBKHM JaBajHd 3MOTY Ypi3HOMaHITHIOBAaTH
micHUI paiion 0e3 BUKOPUCTAHHS MPOJYKTIB TBAPUHHOTO MOXO/KeHHs. Komrekce
TPaAMIIIHHUX TPaKkTUK (epMeHTamii CBIMYUTh MPO BUCOKWUH pPIBEHb ajanTarlii
MICIICBOTO HACEJICHHS JI0 PUPOTHO-KITIMATHYHUX YMOB i ITPO 0araToBiKOBHHA JOCBI
panioHaIEHOTO BUKOPUCTAHHS Xap4OBHX PECYPCIB.
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Ckianni ctpaBn

J1o ckiaHUX CTpaB, MPUTOTYBAHHS SIKHX MOTPeOye OLIBIIOT KIIbKOCTI IPOIYKTIB
1 BIIMIOBITHMX TEXHOJOTiH MPHUTOTYBaHHS, HACAMIIEPE] CJIiJl BITHECTH YKPaiHCHKIN
TpamuLii 2onyéui — ‘onyby’i, canywi'c’u / ean yw'r’e, ea'nyc’i. CIij 3ayBaxcuTH,
10 TONTyOIli BBAKAIOTh CBOEIO HAITIOHAIBHOIO CTPABOIO TAaKOXK MOJIOBAaHH, OONTapH,
raray3u i poMu, 110 MEIIKalTh Ha TepuTopil PecriyOmiku MosnoBa: y MOJIIOBCHKIi
Tpamuilii sar'male, raray3pKiii — sar'ma, OOMTapchKiit — 'Tywk’i, cap'm’i, y pOMChKil
—sar'male.

YKpaiHIli rOTYIOTS SIK ITICHI, TaK 1 CKOPOMHI roJTy011i, 3aropTalouy HAYMHKY B JIUCTS
KalycTy (CBIKOI Ta KBAIIEHOT), BUHOTPAJHE JIUCTSI, JINCTS MaTH-H-MaqyXH, MOJIOZOTO
Oypsika To1o. ITicHi royOui roTyI0Tb i3 pucy 3 OyJArypoM 4 3 KyKypyA3sSHOIO KPYIIOIO,
IHKOJIM JiMIIe 3 pHucy abo 3 rpedaHol KpyIH, IMPHIPABICHHX 3aCMaXXKOI 3 MOy,
MOPKBH ¥ TIOMiTopiB 200 TOMATHOI ITACTH Ta MPSHUAX TPaB. Y CKOPOMHI MEPioau 10
HAYMHKY JIOIAl0Th M’SICHHUI (apin (YacTillle CBUHIYMM, PiALIe Kypsuuid, sUIOBUYUA
a6o 3wmimanwmii). [logaroTe TONMYOIl 31 CMETaHOMO. 3a aHAJOTIYHOK TEXHOJIOTIED
TOTYIOTh 1 (apmmpoBanuii nepeus. (Poro 21, 22).

JKomeH CBSITKOBHIA CTLT HEe 00XOMUThCS 0e3 méueni — 'neuen’a / scap'roje, siKe
TOTYIOTb 13 3alIe4eHOT KapTOIUTi 3 M SICOM MTHIIi, KPOJIMKA, CBUHUHH TOIIO. Y Oararbox
cesax Jy’e HOIMYISIpHUM € M SICHUH 'coyc.

I'na'muna — cxyajiHa cTpasa 3 0BOYIB (KapTOILUTi, MOPKBH, IiJCMakeHOT LUOYIIi)
3 I0JIaBaHHSM IIMATOYKIB TICTa.

'"Tu‘pba / 6an’'an'oa — cTpaBa 3 KyKypyA3sSHOTO OOpOIIHA, S€Ib, OpPUH3U Ta
LIKBApOK.

Cka'sym — cTpaBa 3 BapeHOi KBaIlICHOT KaIlyCTH 3 M’ SICOM (TIepeBaXXHO 3 )KUPHOIO
CBHHHMHOIO) a00 31 IIKBapKaMH; iHOAI MOAAIOTH KapTOILUIIO, TPOXH MOPKBH Ta
nizcMaxeHy 1MOyIo. Y TICT 10 CTPaBy TOTYIOTh Ha COHSIIHHUKOBIN ou1ii 0e3 M sica.

TymkoBaHa KamycTa 3 M’SiCOM — 'mywe'na ka'nycma / '0’iryc (comomka abo
KBaIlleHa KaIycTa, MOPKBa, IOy i IpiOHO Hapi3aHEe M 5CO0).

To'kana — cxiajHa CcTpaBa 3 BapeHOi KapTOIUNl Ta KPONMWBH, 3allpaBICHUX
MiICMaXCHOI0 Ha TICHINA oJil muOysero i YacHUKOM. BIHM3BKOIO 32 perentyporo €
CTpaBa 'coyc 3 Kpo'mugu: 1O 3Jerka IiJICMaXeHOro OOpOIIHA JONA0Th KapTOILIIO,
KPOIIMBY, CBIXkI MOMIJIOPH Ta 3€JICHb.

M’sicHi cTpaBu Ta M’sICHi 3aroTiBJIi

Hanpukinii XIX — na nouarky XX cT..m ’sicHi cmpaeu B XapuyBaHHI yKpaiHCHKOTO
HaceseHHst PecniyOmikn MonjioBa CrioyKMBajIn NepeBakHO y cBATKoBi aHi. Lle Oymo
3yMOBIICHO, TO-TiepIe, KOH(DECIHHIME OOMEKEHHSIMU Ta Xap4OBUMH 3a00pOHAMH,
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a MO-JIpyTe — BUCOKOIO BapTICTIO i OOMEKEHOIO OCTYIHICTIO M SICHUX TIPOIYKTIB.
[TepeBary HagaBamu cBuHHHI. CBiXe M’SICO 30€0iMbLIONO CMOXKUBAIM B 3UMOBHIA
nepioz, miJ] 4yac TpajuiiHoro 320010 Xynoou.

M’sicHI NPOAYKTH 3aroTOBISUIM H TPO 3amac: iX CONMJIM, KOITHIIH, a TaKOkK
BHTOTOBIISUTH Pi3HOMAaHITHI KOBOAcHI BHpOOU — Kosba'cy, kpo'e’anxy, canm’i'coH,
orcan'6om, 0 '1'0ok.. HUHI M’s1cO Ta M’SCHI MPOMYKTH CIIOKHUBAIOTH 3HAYHO YaCTile i
y OlTbIIMX 00csTax.

Cy4acHuii aCOPTUMEHT M SICHUX CTPaB OXOILIIOE CMaKeHE, TYIIKOBaHE i BapeHe
M’SICO CBUHWHH, SUIOBUYHMHH, OapaHWHHU, a TaKOXX M’SCO MTHIN, KPOJHUKA, HYTPIi.
CBUHHHY, NTUIIO Ta KPOJIB KONTATh. 3HAYHO PO3IIMPHBCS PEHEPTyap CBSITKOBHUX
M’SICHAX CTPaB, JIO SKOTO BXOJATh SIK TPAIUIIHHI, TaK 1 3aII03UYCHI 3 KYXOHb 1HIITHX
HApOJiB CTpaBU: Xouozels — xoro0'dey) / cmyde'ney, 3aneueHa Kadka / Kypka / rycka
/ mepenisika, M’sco B coyci — 'coye, xomietn — kom'nOemu, aurupi — uueu'p’i /
wueu'p’i, 1y'n’aw, 6u'mou’xu Ta Oararto iHmMX. OCOONMBE MICIIE B CBATKOBOMY
MEHIO TOCIJJAf0Th 3ale4eHi M SICHI CTpaBH, MMPHUTOTBIICHI 3 BUKOPUCTAHHSIM OBOUIB,
CHUpY Ta MPSHOINIB. YJIIOOCHOK CTPABOIO 3AJIUMNIAETHCS CMYyOdeHeysb, SIKU TOTYITh
SK 31 CBUHMHM, Tak i 3 M’sica nruui. [lommpeni ¢apurpoBani M’scHI CTpaB,
30KkpeMa (hapiIMpoBaHa KypKa, Kauka, M’sICHI PYyJIETH, [TO€IHAHI 3 PI3HUMU BUIAMHU
OoporHsHUX BUPOOIB Ta oBouiB. (Doto 21, 22, 23, 24, 25, 26, 27)

Mos10o4Hi Ta KMCJIOMOJIOYHI CTPaBH

Y cucreMi XxapayBaHHS YKpaiHCBKOTO HaceleHHs PecryOmiku MomoBa BaKITUBE
MicIie OCiIafoTh MOJIOYHI Ta KHCJIOMOJIOUHI poayKTH. [lepeBary HalaroTh CTpaBam
i3 KOPOB’SIY0r0 MOJIOKA, [0 3yMOBJICHO TPaIHULIHO CTPYKTYPOK TBAPHHHHUIITBA B
perioHi. /o HalmomMpeHimuX CTpaB HaJle)KaTh JIOKIIMHA Ha MOJIOL, MOJIOYHI CYIH
Ta Kalli 3 JoJaBaHHsIM MOJIOKA.

[Inpoko mpencrasieHi i KNCIOMOIOYHI TPOAYKTH, 30KpeMa cup — cup / 6'punza
KHUCJIE MOJIOKO — Kuc''ax / kuw'n’ax / 'kucie monlo'xko, psxanka — 'p asicanxa ta
iamm. Cup 1 OpUH3Y BKUBAIOTH SIK CAMOCTIHHI CTpaBH, TaK i SK CKIAJHUKH HAYHHOK
Jutst OOPOIIHSHUX BUPOOIB a0 3arpaBy JUIs Pi3HUX CTPAB.

3aBIsKH PO3BHHEHOMY BiBUapCTBY B OKpeMHX paiioHax PecmyOmiku Mommoa
3HAQYHOTO TOLIMPEHHS HAOyIM CTpaBM 3 OBEYOIO MOJIOKA, HAacaMIlepel Kaul Ta
0'punza. Y cydacHHH Tepioz O parioHy YBIHIIIH i HOBITHI KHCIIOMOJNIOYHI IPOIYKTH
MIPOMHCIIOBOTO BHUPOOHHUIITBA, 30KpeMa pIi3HOMAaHITHI CHPHI INACTH, TBEpPAi CHpH,
Horyptu — 'tiozypm / 'tiorypm, sIKi CIIO)KUBAIOTh SK Y HATypaJIbHOMY BHIJISI, TaK i3
(pyKTOBHMH T0OABKaMH.

AJIKOroJIbHiI Ta 0€e3aJIK0roJIbLHi Hamoi

ATKOTONBHI HAamoi 37aBHA MOCINANM BaKJIMBE MICIE B CBATKOBIH KyJBTYypi
yKkpaiHChKOrO HaceieHHs PecryOmikn MomnoBa. Po3BHHYTI BHHOrpajapcTBO Ta
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BHHOPOOCTBO 3yMOBHJIN T€, 1[0 OCHOBHUM aJKOTOJIHHHM HAIOEM TPAIHUIIHHO OyI0
BUHO. MeHII 3aMOXHI TOCIOAapi, SK NpPaBHIO, OOMEKYBalIWCS BHHOM, TOMI SIK
3aMOJKHIIIII CTaBWJIM HA CTiJl KyHNOBaHY TOPUIKY — MOHO'non 'Ha 2o'p’iska, xka'3 ounka.
Camo'2on, mo HaOyB IIUPOKOTO MOMIMPEHHS 3 cepenuHu 60-x pp. XX cT., paHime

HE BUpOOJISTM ¥, BiAMOBiIHO, HE BXHMBAIM. Moro mosiBa mMoB’si3aHa 31 3MiHAMHU B
TOCMOAAPCHKUX MPAKTUKAX 1 TOCTYITHOCTI CHPOBHHH.

Cepen Ge3aJIKOTOJIBHUX HAINOIB Y MUHYJIOMY 3Ha4HE Micle Mocizainu (QppyKToBi
Ta XJiOHI KBacM — Keéac, sKi HHUHI 3HAYHO pijllle BUTOTOBJISIOTH Yy BIACHUX
TOCIIOJIapCTBaxX: B IIMPOKOMY AaCOPTHMEHTI iX BHITYCKalOTh Ha CIICIiaii30BaHMX
nignpueMcTBax. OCHOBHUMHM HAIOSIMU OCTaHHIM YacoM CTalll Yail — SIK TIPUBI3HUN
HATypaTbHUH, TaK i 3 MICIIEBHX JIIKAPCHKUX POCIHH (3BipO0OI0, M’ SITH, JIUCTS MaITUHH,
TUTOK BHIIHI TOIIO) Ta TAKOXK KABA.

[ToBcrogHO NMOIMIKPEH] B MUHYJIOMY CYyXO()PYKTH HUHI BXKMBAIOTh 3HAYHO pijiie —
X 3aMIHIJIN KOHCEPBOBaHI (PPYKTOBI KOMITOTH, BapEHHS, HKEMH TOIIO.

PuryanbHi cTrpaBu

PutyanbHa ika MiceBOro yKpaiHCHKOTO HACEJIEHHS, ONPH HEMUHYYHH BIUINB
Cy4acHHMX TIOOaJbHUX IPOLECIB, yTpaTd H HIBEJsLii BaXKJIMBUX PUC HAPOIHOI
KYJIBTYpH, 30eperia ynMao apxaigaux eneMeHTiB. OcoOnmuBo 6aratum € penepryap
CTpaB, SIKI TPAJMIIIHO TOTYIOTh 0 XPUCTUSHCHKUX CBAT — Pi3nBa Xpucrosoro ta
Benukonus.

Hanepenonni PiznBa, mo Tpanesu Ha Cesaruii Bedip (6 cidHs) TpaaUIiITHO TOTYIOT
12 nonexynu 9, 5 um 3 micHi crpaBu. HaltnommpeHimmMu 3 HUX €: kyms — Ky'm’a /
kylm'a i3 apualymiu 6 inoji, nuunuya / nue'nuya / nuu nuy 'ka éalpena, nue'nu 'ka
ic Wwakom, 'n’ixana nwe"nuya, 'xonuso / 'xoneso / kon e'6o ¢ 'medom / lcaxap'om
/ maxom i 20p'ixamu — BapeHi miIeHUYHI 3epHa, 3anpaBieHi MEIOM, POJ3HHKAMH,
BOJIOCBKMMH TOPIXaMH Ta TEPTHM MaKOM; Kaiay — Konau’/ ko 'aw’/ / xoln aw
nlnevenuj | koln'aw’y 0'6’i n’in’yemr’u / kon au’ nn 'eu’enuj yo'woje; BapeHUKH —
nu‘po'eu / éa'penuxu 3 TYIIKOBAHOK KaIlyCTOI, KapTOILICIO, KBAIICHOK KaITyCTOHO
W KapToIUIel0, BUIIHAMMU; MUPOTH 3 PI3HOMAHITHOI HAaUYUHKOWO — nana'nuy’i, nu'®
p 'k, kBacomo — ¢a'cyn’i, 6a'6anu; KOpKi 3 MAKOM — 'Mauanuxu /' mavan nuxu
/ kop'orc’i 3 'makom / kop'orc’i 'monk’i Ha 'éamp’i; Xonoxeup i3 pubu — xono'dey /
cmyoe'ney 3 'pubu; TYNIKOBaHY KapTOIUTIO — Kap'moghi’i, KapTOIUTIO, TYIICHY 3
ocenente, y3sap — y3'eap tomo. (doto 28)

>

CreniajbHOIO BHIIYKOIO — KajlayaMu, OyOnmkamu, KpedyHaMH — Kpe'u 'yH
/ kpa'u’yu / xpu‘w'y’yn, (Poto 29, 30) mpsHHKAMH, TEYUBOM, PHUTYaTbHUMHU
lpewnuxamu, 2oln youxamu | 2on ‘yn'kamu | 20ln 'ynu'ikamu ta iH. — 00IapOBYIOTH
kosisiAHuKIB Ha Pizno. (Doto 31) V cemax ManuHoBCcbke PuinkaHchkoro p-my,
Bepninni bpryancekoro p-Hy Ta HoBa YokaniBka @anemTchKoro p-Hy BUTOTOBIISUTH
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pi3aBsiHE JIepeBIIe 3 TLTOK TepHy abo ciuBh — ldepesye / kpalu ok, sike TIpUKpaIiain
IyKepKamH, ss0iaykamu, ropixamu. Y c. HoBa YokaniBka BCi IpUKpacH HaHU3YBaJIH Ha
HUTKY — 6ja3Ky, SIKOI0 IPUKpAILAIH 1 IepeBLe, 1 nomdny (pUTyaabHUH 1ap y naM’siTh
Ipo ToMepiux). A B ¢. MaJMHOBCBEKE T'OJOBHOIO OKPAcol0 CIYryBaja BHIIiYKa y
BUIVISIII JSTbKU — 11 'an 'ka.

PiznBsiHa Tpame3a BUPI3HAETHCS TOCTATKOM M’SICHHX, CKIAIHHX 1 OOPOITHSHUX
CTpaB, a TAKOX MapuHAJIB 1 comiHb. Ha cBATKOBOMY CTOJII 0OOB’SI3KOBO MPUCYTHI
TYIIKOBaHE, KOITYCHE, 3alleueHe M’SCO; Pi3HOMAaHITHI KOBOAacHi BHPOOH, UYUTHDI,
KOTJICTH, XOJIOACIh, prba, Oocelieaelb, royOlll, HATMCHUKH, PI3HOMAHITHI CallaTH,
ToptH, pyieru Tomo (Poro 32, 33).

BusnauanbHUMH aTpuOyTaMH BEHKOAHBOI Tpame3d € BHITIKAHHS PUTYAIbHOTO
BEJMKOIAHBOTO XIiba — lnacku, lcupnuka, posnmcanux i (apOoBaHUX S€lb —
lnucanox, Klpawanox / 2aaynox, sanevenoro srustu (Ooto 34, 35, 36).

PuryansHa Bumiuka — 6anabywru, xo'kow’i, 2ony6'x’u, opabun'x’u, xopoc’i
3 lmakom, manod'puxu, mau’nux’u, naranuy’i 3 ljabryxom Ta iH. — TOTY€ETBHCA 11O
kaneHnapHux cear «Karepunm», «Anzapis», «40 Cesarux», «Tpidmsa», «llerpa i
[TaBmay, «Cracay Ta iH.

ETHiuHMi KkojopuT 1 apxaiuHi pucu 30epery TakoX PpHUTyalbHI CTpaBH,
XapakTepHi TSI POAUHHOI Ta TIOMHHAIBHOT 00psAHoBoCTi. {0 HUX HaleXarh BECLTbHI
x1i6u — xolnay, kopoleaj, icesna, xa'ib6(n), wuwku; X1i6w, MO BUKOPUCTOBYIOTHCS
B POMMWJILHIN 06psanoBocTi — x’i6(n), konau, ocesna, nynuya; noMuHanbHi xmiou
— ko'nOau, kpe'u’yn, nelpen’iu’ka, '\6oxany i, nana'nuy’i, a Taxx 'konucso (pisHOBUI
KyTi, II0 TOTYETHCS 3 BapEHHUX ILUIBHUX 3€peH IMIICHUI, piAlle SYMEHIO YU PHCY,
TCOJIOPKEHIX MeIoM a00 IyKpoBHM cuporioMm) Toto (Doto 37).

TopKebKi 3aM03U4YeHHS

Cepen 3adikcoBaHMX HAMHU Ha3B TKI Ta XapuyBaHHs YKpaiHIiB MoJ10BU 3HaYHE
MICIIC MMOCIIal0Th CXITHOPOMAHCHKI 3all03MYCHHS. BOJHOYAC YHCIIEHHOK € Tpyma
3aII03M4eHb TIOPKCHKOIO MOXODKEHHS, 10 SKOi HAJISKATh SIK BIACHE TIOPKI3MH, TaK
1 3alI03UYEHHs 3 MEePChKOl Ta IHIIMX MOB, HIO MOTPAIMIHN JI0 YKPATHCHKUX T'OBOPIB
3a TIOCEPEHUITBOM TIOPKCHKMX MOB. Lli 3amo3n4eHHs OXOIUIIOI0Th HaMEHYBaHHS
MPOIYKTIB XapuyBaHHS, CTPaB, HAIIOIB, a TAKOXK OKPEeMi KyTiHapHI Ta TOCIOIApChKi
peaurii.

HasBu pociini — ¢GpyKTiB, 0BOUIB, YKUBAHHUX Y 1KY, i CTPaB 3 HUX

anuud — an'u|ly’a — COPT CIUBU <«— 3 a3epl. aluca ‘anuua, npibHa ciuBa’;
oaknancan — 6axn dxcan | 6axn axcan lcu®@nii — 3 Typ. patlikan (mop. Takox
namn alocen’a Ta in.); 2apoys — Gow'man < 3 Typ. bostan ‘ropon’; zaploys —
KaByH (B YKpaiHCBKi JiTepaTypHiii MOBi IJleKceMa eapOy3 O3HAYa€ ‘TOPOIHIO
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CITaHKy POCIHHY POXUHH TapOy30BHX 3 BEIUKHUMH IUIOJAMH, a TaKOXK caM Ii TUTif
(>KOBTOTO, OPaHKEBOTO ab0 CIpOro KOIBhOPY), IO BHKOPHUCTOBYETHCS y KyiTiHApii’;
mnop.: poc. apbys ‘KaByH’, OUIOp. eapbOys, mon. harbuz ‘kaByH’, OONL. KapbOys,
MakeJl. Kapnys, CepOOXopB. kapnys(a) ‘TapOy3’) «— 3 TIOPKCHBKUX MOB: TOJIOBCIIBKE
xapbys, Kkap0Oy3, KpHUM.-TaT. Kvapny3, Typ. karpuz, taray3. karpuz — KaByH;
arcaploen’i / ncep'oen’i, 'sapsap’i / 3ap3yp’i / 103apo3yp’i / \03eposyp’i / 'sepzep’i —
abpuKoCc-auuKa (Iepeso i W) < 3 Typ. zerdali, rarays. zerdeli; kalbax — rap0ys3;
Kaba'yu’ok «— 3 TIODKCHKHUX MOB: Typ., TaT., 4ar., rarays. kabak; kaleyn, ka'yn — xaByn
<« 3 TIOPKCBKUX MOB: Typ. kavun, kaun — nuus, Tat. (Ka3aH.) kayH — KaByH; y30.
KO8YH; HOTAM. KOBbIH, UyB. Kagyn — rapOy3; ku'3’in’, k’i3°in” — xusun < typ. kizil
‘4epBOHMI’, MOXiZHE Bix Typ. kiz ‘4epBOHITH, po3mamoBaTucs’; namaaoxc(’)en’a
/ namaae(’)en’a / namnayean — niominop (y MOBICHHI JIOEH CTApIIOro BiKy);
lcun’a namnaoxne(’)en’a — Gaknaxau < 3 1yp. patlikan.

Ha3Bu GopoImHAHUX NPOAYKTIB i cTpaB

oynlzyp — 1) numennuna xpyna; 2) Kaima s HaYMHKK TONYOLIB 1 mepuis «— 3
TIOPKCHKUX MOB: Typ., OI'y3., Tarays. bulgur; 3ap'3apuxu — nonuuku (noxiaHe Bix
lzapsap’i, yTBOpEHE NIISIXOM METOHIMIYHOTO MEPEHECEHHS 3HAYEHHS 38 30BHIIIHBOIO
NOAiOHICTIO 3 aGPHKOCOM-IMUKOK — '3ap3zap ‘amu); nan'uwia, NoKwia < 3 TIOPKCHKHUX
MOB: TiBH.-TYp. lakSa; TarT., YUT., Ka3aH. iakua ‘BepMIIIeNb, NPiOHI IIMATOYKH TIiCTa,
3BapeHi B Oy/IbHOHI .

Ha3su TBapuH, pud, ix 4acTHH, M SICHUX i pHOHUX CTpPaB

Oanux — xormyene M’sCO «— 3 TIOPKCHKHUX MOB: KpHUM.-TarT. halyk — puba; Typ.,
rarays. balik — puba; KUpr., Kasax., Tar., IKYT. barbik, y30. 6anux Ta iH.; Oy2ai —
IUIEMIHHUI OUK <«— iIMOBIpHO, JaBHHOPYChKE 3aMO3UYCHHS 3 TIOPKCHKHX MOB: TarT.
oyea, Typ. boga, asep0., Kapakaiun. oysa, y30., yir. Oyka; scan'bon — KomveHuit y
JUMapi CBUHSYUH OKICT «— 3 TIOPKCBKHX MOB: Typ. iambas, rarays. janbon;

Kkaldan «— 3 TIOPKCHKUX MOB kaban, kaeap'ma — GapaHWHA, IPUTOTOBJICHA
OCOOJIMBIM CITOCOOOM <— 3 TIOPKCBKHX MOB: Tarays., Typ. kavurma — CMa)keHe
M’sico (mop. Takoxk kavurmak ‘cMaxuTu, migcMaxyBartu’); Koebalca — xoBdaca «— 3
TIOPKCBKHX MOB: TYp. ktilbasti — M’sicO, IPUTOTOBAHE HA PEIIIITIIi; CMaXXCHI KOTJICTH;
tar. kolbasa — koBOaca; Kyp'd’yk — KUPOBE BiIKIaJeHHs Oilisl XBOCTA B OBEIIb;
Kyp'o yunuii scup <— 3 TIOPKCBKUX MOB: Typ. kuyruk — XBICT; Ka3. KYUpbIK, KyM.
KbYUPYKb, TaT., KAPT. KVUPYK, TyB. KVOYPYK ‘XBICT; KypIIOK’, OYEBUIHO CIIOPiTHEHE 3
MOHT. gudurug (xyoypyk) ‘XBict’.

Ha3Bu M0J104HMX CTPaB

itozypm /itorypm — KMCIOMOJIOYHMI ITPOLYKT, HOBITHE 3al03MYEHHS, iIMOBIPHO
3a MOCEePETHUIITBOM POCIHCHKOT MOBH <«— 3 TIOPKCHKUX MOB: Typ. yogurt, rarays. yuurt
(mop. o, 9ec. jogurt, poc. io2ypm, OOINT. to2ypm).
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Ha3Bu cosogomnris

i'3’ym < 3 TIOPKCHKUX MOB, HalliMOBIpHillle 3 TYPELBKOI: Typ. fiziim ‘BUHOTpan’,
criopimnene 3 asep0. ziiziim, KPUM.-TaT. jiiziim, VAT, 6ziim, MOHT. uzum; Kypaea —
CyIIeHi abprKoCcH 0e3 KiCTOUOK «— 3 TIOPKCHKUX MOB, OUEBH/THO YepPe3 TIOCEPETHUIITBO
pOCIiliChKOi MOBH 3 KyMHIBKOi: KyMHK. kurdgd (abo kuraga) ‘cymeHi aOpukocH’;
azep0. Kypaea 3BOAWTHCS IO TIOPK. kir ‘cyxwii’ (mop. orys. kur, Typ. kuru Ta iH.);
Xxa'éa < 3 IEPCHKOT MOBH uepes3 apabo-TypeLbKe [OCEPEHUIITBO: TYD. helva; azep0.
halva; y30. xaneo; TypKM. xanea.

Hominamii cmeniii i npunpas

canamaxa — coyc 10 MaMaaurTd Yd OOXaHI[B 3 Mip’s MOJIOIOTO YACHUKY,
coli Ta COHSIIHUKOBOI oiii. ETMMororis ocratouHo He 3’sicoBaHa. 3adikcoBaHa B
MiBHIYHOTIOPKCHKUX JiaNieKTax solomat, Teneyr. salamat ‘xama’, xa3. caima ‘cym’.

Orxe, ia Ta XapuyBaHHs yKpaiHChbKOTo HacesieHHs PecnyOmiku Momnnosa
€ BaXJIMBOIO CKJIAJOBOIO IXHBOI TpaJULIHHO-TIOOYTOBOI KYJIBTYPH, Y SIKIH YiTKO
MPOCTSKYIOTBCS SK 3arallbHOYKPAiHChKI PHCH, TaK 1 JIOKaJIbHI OCOOIMBOCTI,
3YMOBJICHI TPHUBAJINM IMPOKUBAHHIM Yy TIONMIETHIYHOMY CEPEIOBHUII Ta aKTHBHUMHU
CTHOKYJIBTYPHUMH KOHTaKTaMH 3 MOJIIOBCBKHM, OONTapChbKUM, raray3bKuM Ta
IHIIIMMHU HAPOJaMH PETiOHY.

OCHOBY cHCTEMH Xap4yBaHHs yKpaiHIiB MoJIIOBH, SIK i B yKpalHIIB «MaTePUKOBOT»
VYKpaiHu, 3arajJoM CTaHOBIATH NPOLYKTH 3eMIIEPOOCHKO-CKOTAPCHKOTO — THILY
rocrofaproBanisa. BopHodac y XapuoBili Tpaamiii JOCHIHKyBaHOI CIIJTBHOTH
3a(hikcOBaHO 3HAYHY KIUIBKICTh 3al03W4YeHb, IEPENyCiM CXiJHOPOMAHCHKOrO Ta
TIOPKCBKOTO MOXOJUKEHHS, 1110 BUSIBISIETHCS SIK HA PiBHI KyJIHAPHUX TEXHOJOTIH, TaK
1 B HOMCHKJIaTypi Ha3B MIPOAYKTIB, CTPaB 1 HAIIOIB.

[Tonpu OGaraToBiKOBI 30BHIIIHI BIUIMBH, YKpaiHChbke HaceneHHs PecnyOmiku
MouioBa 30eperio 3HayHy KUIBKICTh apXalyHMX EJIEMEHTIB y IOBCSKICHHIMH,
CBSITKOBIM 1 puUTyalbHIH DKI Ta XapdyBaHHI, IO CBIYMTH HPO BHCOKY CTIHKICTBh
TpaguiiitHOI KynbTypr. OcoOIMBO BUPA3HO 1€ MPOCTEKYETHCS B PUTYaJIbHIN cdepi,
30KpeMa B KaJCHOApHI 1 pOoauHHIA OOpPSIIOBOCTI, € Ka BHCTYIAE BaXKIUBUM
MapKepoOM ETHIYHO{ iTeHTHYHOCTI Ta KYJIBTYPHOI CIIaJIKOEMHOCTI.

[TpoananizoBaHi MOJBOBI Marepiaiy JAlOTh MiJCTaBU PO3IISIATH CUCTEMY
XapuyBaHHS yKpaiHUiB MonnoBu sK ckiagHuii  OararomapoBuil  (hCHOMEH,
c(hopMOBaHMI YITPOIOBK CTONITH ITiJ] BIULTHBOM IIPUPOTHO-TeorpadiIHAX, COIIaIbHO-
eKOHOMIYHHX, ICTOPMYHUX 1 KyJABTYPHHX YHHHHUKIB. [logampine KoMITIeKCHE
BUBUCHHSI 11i€1 IPOOJIEMATHKY € MEPCIIEKTUBHUAM JIJIS PO3BUTKY €THOJIOTIT, eTHorpadii,
JUaJIeKTOJIO i, €THOJIIHTBICTHKHU Ta KYJIBTYpPHOT aHTPOIOJIOT].
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Esikte Kurulan Sofralar: Tiirkiye
Moldova Orneginde Gecis Dénemleri
ve Yemek iliskisi

Tuna Yildiz*

Gecis donemleri dogum, evlenme, 6lim basta olmak Uzere hayatin her
asamasinda karsimiza ¢ikan onemli esiklerdir. Bu dénemler kisinin toplum igindeki
konumunun belirginlestigi 6zel anlardir. Dolayisiyla ilk bakista bireysel bir yeni
statliye gegis gibi gorlinse de aslinda gecis donemleri tim toplumu ilgilendiren
ve etrafinda cesitli ritlellerin sekillendigi 6zel gunlerdir. Tlrkiye ve Moldova,
cografi uzakliklari nedeniyle ayn disen iki Glke gibi goriinse de sofralarinda bir
araya gelen lezzetler, zaman icinde ortak bir dil olusturmustur. Bu ¢alisma, bu
ortak dilin izini strerek, gecis donemlerindeki rittellerin ve yemek kulturlerinin
toplumsal baglamdaki roliini incelemeyi amacglamaktadir. Bu yazida, Tirkiye ve
Moldova kultiirinde gecis donemlerinde yapilan mutfak ve yemekle ilgili ritGeller
konu edinilmistir. Caismanin ¢ikis noktasi ise UNESCO Turkiye Milli Komisyonu ve
UNESCO Moldova Cumhuriyeti Milli Komisyonu ortakliginda Turkiye Moldova ortak
mutfak kaltiiriinln tespiti icin baslatilan projedir. Bu proje kapsaminda 19 - 29 Eyll
2021 ve 22 -28 Mayis 2022 tarihlerinde alan arastirmasi yapilmistir. 19 - 29 Eyltil 2021
tarihleri arasinda Turkiye'de gerceklestirilen alan arastirmasinda UNESCO Yaratici
Sehirler Adi'na gastronomi alaninda dahil olan Afyonkarahisar, Gaziantep, Hatay
basta olmak (izere Antalya ve istanbul sehirleri Tiirkiye ve Moldova uzmanlarindan
olusan alan arastirma ekibince ziyaret edilmistir. ikinci asamada ise, 22 Mayis 2022
tarihinde baslayan alan arastirmasi Moldova'da gerceklestirilmistir. Komrat, Cadir-
Lunga, Besalma, Kongaz, Avdarma ve Palanca koylerinde goézlemlerde bulunulmus
ve arastirma 28 Mayis 2022 tarihinde Taraclia’da tamamlamistir. Toplamda 88
kaynak kisi ile gorustlmis, bunlardan 48 Turkiyeden ve 401 Moldova'dan
katihmcilardan olusmustur. Bu yazida da Turkiye ve Moldova ortak mutfak kilttirt
ve dogum, evlenme ve 6liim olmak lizere tic 5nemli gecis donemindeki yemeklerle

* Dog. Dr,, Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Edebiyat Fakdiltesi Tiirk Halk Bilimi B&limii, Ankara/
Turkiye, tuna.yildiz@hbv.edu.tr, ORCID ID: 0000-0002-1100-9794.
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ilgili benzerlikler oncelikle literatiir taramasi ardindan da kaynak kisi verileri ile
desteklenerek ele alinmistir.

Gecis dénemleri Sedat Veyis Ornek'e gére dogum, evlenme ve 6liimden olusur
ancak kendi icinde pek cok alt basliga ayrilir. Ornek, bu ii¢ temel gecis dénemi
etrafinda pek cok inang, adet, tore, toren, ayin, dinsel ve biyisel uygulamanin
kiimelendigini sdyler. Ornek’e gére bunlarin amaciise kisinin bu gecis dénemindeki
yeni durumunu belirlemek, kutsamak, kutlamaktir (Ornek, 2000: 131). Dolayisiyla
gecis donemlerinde kutlama ve kutsamanin yollarindan biri de yemek ve yemek
etrafinda birlesen ritieller ve uygulamalardir. Yemek ve ritiiel arasinda bu bakimdan
derin baglar bulunur. Yemek ve rittiel arasindaki derin baglar, gecis donemlerindeki
onemli olaylara anlam katmak ve bu olaylan toplumsal baglama yerlestirmek
icin kullanilir. Gilin Ogit Eker'e gére yemek ve kimlik arasinda yakin bir bag
vardir. Toplumdaki diger insanlardan ayrilip 6zel bir etkinlikte bulusanlar, yemek
temelinde sosyal bir grup olma 6zelligi kazanirlar ve aitlik duygusunu yasarlar. Ortak
sofralardaki yemek ve mutfak kiltuird, ait olunan grup icinde bireylerin sosyal roltint
de belirler (Ogiit Eker, 2018: 172). Dolayisiyla gecis dénemlerinde ayni sofrada bir
yemek etrafinda bulusaninsanlar hem o donemin geregi olan kutlama ve kutsamayi
hem de o topluluga ait olma hissini gerceklestirirler. Ornegin, dogum sonrasi aile
bireyleri ve yakin dostlar, bir araya gelerek yeni doganin yasamina hos geldin
demek amaciyla 6zel bir sofra kurabilirler. Bu sofrada paylasilan yemekler, bereketin
simgesidir ve bu 6zel anin kutlanmasina katkida bulunur. Evlenme dénemlerinde
ise genc ciftlerin yeni bir yuva kurmalarini, aileyi simgeleyen yemekler yapilir. iki
aile arasindaki yeni tanismayi pekistirmek adina paylasilan yemekli bulusmalar,
toplum icindeki bu yeni birlikteligi onaylama ve kutlama anlamina gelir. Gelinin
veya damadin ailesinden gelen 6zel yemekler veya geleneksel tatlar, bu ritiielde
dzel bir yer tutar. Olim dénemlerinde ise yemekler, yakinlarini kaybedenler igin bir
anlam yaratma ve acilarini paylasma aracidir. Olim térenlerinde toplanan insanlar,
birlikte yenilen yemekler araciligiyla birbirlerine destek olurken kaybettikleri kisiyi
anma siirecini de birlikte atlatirlar. Oltim ardindan tic, besi, yedisi, kirki gibi belirli
glinlerde yapilan anmalar ve mevlitler ile bu glinlerde yapilan 6zel yemekler ve
ikramlar gecis donemleri ve yemek arasindaki iliskiye 6rnektir.

Yemek ve ritliel arasindaki bu iliski toplumun kendi icindeki dayanismasini ve
kimligini gticlendirirken diger yandan da diger toplumlarla yakinlasmanin da bir
araci haline gelir. Yemek, sadece bireyin kendi topluluguyla degil, ayni zamanda
farkli kalturler arasinda da kopriler kurar. Tirkiye ve Moldova'nin ortak mutfak
kdltard, cografi uzakliklarina ragmen insanlarin benzer gegis dénemlerinde benzer
yemek ritielleriyle bulusmalarina olanak tanir. Ornegin dogum éncesi, esnasi ve
sonrasinda yemekle ilgili yapilan cesitli pratikler bulunmaktadir. Dogum 6ncesi
ozellikle cinsiyet belirlemeyle ilgili inanislarda cesitli yiyeceklerin yenmesiyle
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bebedin cinsiyetinin secilecegi ya da belirli yiyecekler yenilince bebegin fiziki
gériinimiine dair degisimlerin gerceklesecegine inanilir. Sedat Veyis Ornek de
kitabinda bu konuya deginir. Aserme doneminde eksi yiyeceklerin yenilmesiyle kiz
cocugu, tatl yiyeceklerin yenilmesiyle erkek cocugu dogacagina dair inanislardan
s6z edilmektedir (Ornek, 2000: 134). Kaynak kisilerden Natalia Gradinaru da (KK9)
hamile kadinin salyangoz yemesi durumunda dudaklarinin kesik olacagi, ikiz kiraz
yerlerse dilinin damagina yapisik olacagi inancinin yaygin oldugunu sdylemistir.
Dolayisiyla hayattaki ilk gecis dénemi olan dogum 6ncesinde hem anne hem de
bebegi ilgilendiren konularda yiyeceklerin ve cesitli yemeklerin roliiniin basladig
gorulmektedir. Bu roliin fizyolojik boyutunun yani sira inang boyutuyla da iligkili
oldugunu séylemek yanlis olmaz. Nitekim, Sedat Veyis Ornek bu tarz dogum éncesi
uygulamalarin analojik (benzetmeli) biylinlin etkisiyle de yapildigini goéz ardi
etmemek gerektigini vurgulamistir (Ornek, 2000: 134).

Dogum oncesi kadar dogum sonrasi da yemekle ilgili pek cok rittielin goruldigi
zamanlardandir. Alan arastirmasi esnasinda Afyonkarahisar'da gorisiilen kaynak
kisilerden Ayse Oz (KK2) dogum sonrasinda lohusaya gii¢, kuvvet versin diye
bulamag isimli yemegin yapildigindan s6z etmistir. Moldova'da gorisiilen kaynak
kisilerden Natalia Gradinaru (KK9), dogumda kolac denilen bir ekmek tiiri yani
dogum kolaci yapildigini anlatmistir. Bunun ¢ocuga saglik getirecedi ve eve
bereket verecegi icin yapildigini da eklemistir. Benzer bir bicimde Valentina
Percemli de Gagauz Tiirklerinde Dogum, Evienme ve Oliim Adetleri isimli tez
calismasinda dogum sonrasinda buyik pita ve kiiclk pita olmak tzere iki s6lenin
yapildigini yazmistir. Ebenin, kadini ve bebegi yikadiktan sonra yerin stpurildugu
etrafin temizlendikten sonra akrabalarla beraber U¢ yuvarlak ekmek yani pitanin
yapildigini aktaran Percemli, torene gelenlerin de yanlarinda gevrek, tatli ve farkli
yiyecekler getirdigini séylemektedir. Yapilan ekmegin Gzerine bal surllerek ekmek
parcalara ayirilir ve sélene gelenlere dagitilir (Percemli, 2011: 33). Alan arastirmasi
esnasinda Taraclia sehrinde gorisilen ve kendisini Bulgar olarak tanitan Olga
Georgiva (KK10) isimli kaynak kisi de Ust satirlarda bahsi gecen Gagavuzlarin
dogum sonrasi yaptigi sélenlere benzer bir sélenden séz etmistir. Kaynak kisinin
aktardigina gore dogum sonrasi Uclinct glinde daha yakin akrabalarin geldigi bir
ziyarette malka pidesi yapilirken, birka¢ hafta sonra ise herkesin katilimina agik
olan bir ziyaret organize edilir ve yine pide yapilir. Bu ziyarette anne ve bebege
ziyaretciler tarafindan seker getirilir. Tirkiye'de kimi yorelerde benzer bir bicimde
lohusaya dogumunun ilk haftasinda gézaydin, ikinci haftasinda ise hatir sorma
ziyaretleri yapilmaktadir. Bu ziyaretler esnasinda sutlag, sit, ¢orba, boérek, tatl,
seker, pilay, bal, lohusa sekeri veya serbeti gibi yiyecekler gétiirilmektedir (Ornek,
2000: 144). Gorilecegi lizere hem Moldova'da hem de Tirkiye'de dogum sonrasi
hem anneyi hem de bebegi kutlamak ve kutsamak icin bagvurulan ritiellerin ortak
noktasi yemektir. Yapilan bu yemeklerin ve ikramlarin temel amaci annenin bir an
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once gliciinli toparlamasi, bebegdini beslemek icin gereken fiziksel dzellikleri en
kisa slirede edinmesi, annenin bu gecis donemi esnasinda yalniz birakilmayarak
destek olunmasi ve siireci kolaylikla atlatmasi olarak 6zetlenebilir. Ayrica dogum
yapilan evde ekmek pisirilerek dagitiimasi ise dogumun sembolik anlamini temsil
eder ve bollugun, bereketin, sevincin paylasiimasi anlamina gelmektedir.

Alan arastirmalarindan ve de literatlirden verilerle dogum ve yemek iliskisi
hakkindaki &érnekleri cogaltmak miimkiindir. Ornegin Ukrayna sinirna yakin
bir yerde olan ve Ukrayna'dan ¢ok eski donemlerde gelerek buraya yerlesen
insanlarin da yasadigi Palanca isimli kdye yapilan ziyaret esnasinda bir kaynak
kisi ile gorusulmustur. Kaynak kisinin aktarimina gére dogum sonrasi Palanca
kdyiinde lohusaya zama ¢orbasi gotiirullr, corbanin yaninda da ceviz veya ceviz
tatlisi goturilerek kan kaybini telafi etme amacglanmaktadir. Kongaz kasabasindan
kaynak kisi Kira Dragni (KK6) de dogum sonrasi lohusaya siitii cok olsun diye siitlag
gotiurulduging, dogal tavuk haslandigini sdylemistir.

Turkiye ve Moldovada yemek etrafinda ritlellerin sekillendigi gecis
donemlerinden bir de evliliktir. Evlilikte tipki dogum gibi dncesi, esnasi ve sonrasiyla
birlikte ele alinmasi gereken bir gecis donemidir. Diigiin dncesi Tiirkiye ve Moldova
geleneklerinde benzer bir bicimde cesitli yiyeceklerin etrafinda bazi rittellerin
sekillendigi gérilmektedir. Ornegin Moldova kiiltiiriinde diigiinden énce emis
(yemis) toreni ritleli gerceklestirilir. Bu téren genelde nisandan birkac hafta sonra
yapilir ve oglan evinden kiz evine hediyeler gonderilir. Hediyelerin arasina s6z
kolaci, haslanmis tavuk, tatli, ceviz, kuru Giziim konulur (Petrovici, 2002: 76). irina
lusiumbeli Gagavuz Yeri'nde Kadin isimli doktora tezinde yemis glinu hakkinda
ayrintili bilgi vermistir. lusiumbeli'ye gére torenin gelenekicinde bilinen yerlesik ismi
yemis olmakla birlikte, XX. ylzyilda “goda’; “cotra” gibi isimlerle de adlandirimaya
baslanmistir. Torenin isimleri, torende kullanilan ve énemli yeri tutan yemisten,
cotradan ve godadan gelmektedir. Yemis; térende yer alan kuru Gzim, findik,
ceviz gibi kuruyemislere denilmektedir. “Cotra”, diguin torenlerinin bircogunda
sarabi koymak icin kullanilan oymali, tahta mataradir. “Goda” ise, “anlagsma toreni”
anlamina gelen ve Bulgarca“godes’, “godej”, “godyavane” gibi adlarla adlanan toren
adindan Gagauzcaya aktariimistir (lusiumbeli, 2008: 101). Turkiye'de ise dugiin
oncesi hediye gonderme, gelin gérme, okuntu dagitma gibi adetlerin oldugu
bilinmektedir. Ornegin gelin gérme téreninde Moldova'daki yemis térenine benzer
bir bicimde damat tarafindan nisanlisi olan kiz tarafina cesitli hediyeler ile ziyarete
gidilir. Hazirlanan hediyelerin icine kuruyemis, meyve, seker, ¢érek gibi yiyecekler
de eklenir. Okuntu geleneginde ise diigiinden lic dort glin 6nce tim yakinlara ve
komsulara okuyucu tarafindan seker dagitilarak diigiine davet edilir. Moldova'da
benzer bir bicimde ev ev gezilerek diigiine davet etme gelenegi vardir. Bu gelenekte
de cotra denilen ahsap mataradan bir yudum sarap ikram edilir ve s6zlU bir sekilde
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digln tarihi sdylenerek davet edilir (Petrovici, 2009: 216). Her iki kiiltirdeki bu
uygulamalar bir nevi giiniimuizdeki davetiyelere benzemektedir. Her iki kiiltlirde de
evlilik dncesi kimi yemek ve yiyeceklerin dnemli bir anlami oldugu goériilmektedir.
Digilne hazirlik asamasi olan bu térenlerin hazirlanan ya da dagitilan yiyeceklerin
etrafinda olusan anlamlarla sekillendigi soylenebilir. Ozellikle seker ve cerez
kullanimi bolluk, bereketi sembolize etmektedir. “Bircok ritlielin varhigr meydana
gelen yemekler etrafinda sekillenmektedir. inang sisteminde icra edilen ritiiellerde
yiyecek ve icecekler yeni bir baglam ve islevde kutsalin bir parcasi hatta kutsalin
kendisi olarak karsimiza ¢cikmaktadir. Yemek de ritiielin ortak paylasilan, sir edilen,
hazmedilen hatta “zevk edilen” bir parcasidir” (Ersal ve Gorguli, 2017: 145). Yemek
ve ritlel arasindaki bu iligski evlilige hazirhk asamasindaki, cesitli yiyeceklerle
bitinlesmis ritieller icin de gecerlidir. Evlilik 6ncesindeki bu ritteller, gelecekteki
yasamlarini birlikte stirdurecek kisilerin, birbirlerini ve ailelerini daha yakindan
tanimalarina yardimci olur. Yemekler, bu siirecte birbirlerine olan sevgi, saygi ve
anlayislarini pekistirmelerine olanak tanir. Bu nedenle, evlilik hazirliklar sirasinda
gerceklesen yemek ve ritleller, sadece bir beslenme pratigi degil, ayni zamanda
duygusal baglari gliglendiren anlamli bir deneyim halini alir.

Evlilik strecinde Turk ve Moldova kiltirlerindeki benzer ritiiellerden bir
digeri de diigiin esnasinda gerceklesen yemek torenleridir. Moldova kdltirinde
kaynak kisilerin aktarimina gore dugin gini cesitli yemekler sunulur. Maria
ivanimakasap (KK8) isimli kaynak kisi Beselma kdylinde digiin zamani bulgur,
paca, lahana, tath piring, gevrek, sutla¢ yapildigini anlatmistir. Avdarma kdylinden
kaynak kisi Tatiana Kazmali (KK11) ise digiin gini paca, kofte, sucuk, kavurma,
salata gibi yemeklerin yapildigini gorismeler esnasinda aktarmistir. Palanca
kdyiinden Tatiana Popa (KK12) da digunlerin Moldova'da genelde Adustos ve
Kasim aylari arasinda yapildigini, yemeklerin de bu aylarda bozulmayacak sarma,
degisik sicak yemekler, mantarli ve etli sebzelerin glive¢ halinde sunuldugunu
sOylemistir. Ayrica cesitli cevizli, degisik yemisli keklerin de diigiin yemeklerinde
masalara konuldugunu anlatmistir. Elizayada Papova (KK3) da dugiinlerde biber
dolmasiyla sarma yapildigini, eriste, haslama s6gus tavuk, firirnda patates ve kuzu
lokmasi yapildigini anlatmistir. Tirkiye sahasinda ise yorelere gore dugiinlerde
yapilan yemeklerin ¢esitledigini sdylemek miimkiindiir. Ornegin Afyonkarahisar'da
gérisiilen kaynak kisilerden Ayse Oz (KK2) diigiin zamani bamya yemegi, pilav,
diglin gorbasi ve salata yaptiklarini aktarmistir. Antalya'da gortsulen kaynak kisiler
ise digunlerde keskek yapildigindan s6z etmislerdir. Dolayisiyla diigln rittiellerinin
hem Moldova'da hem de Tirkiye'de dnemli bir parcasi yapilan yemeklerdir. Bu
yemekler her iki kiiltiirde de ailelerin misafirperverligini ve comertligini ifade eder.
Ayni zamanda, bu yemeklerle birlikte paylasilan lezzetler, birlikteligin ve topluluk
olmanin simgesi olarak kabul edilir. Yemeklerin sunumu ve tiketimi, toplumsal
iliskilerin giclenmesine ve bir araya gelen insanlar arasindaki baglarin pekismesine
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katkida bulunur. Bu ritieller, sadece birer yemek sunumu olmanin 6tesinde,
toplumun bir araya gelme ve birbirini kutlama sekli olarak da degerlendirilmelidir.

Turkiye ve Moldova digiin geleneklerindeki benzer uygulamalardan biri de
sacl gelenegidir. Kaynak kisilerden Elizayada Papova'nin (KK3) anlatisina gore
gelin eve geldiginde disariya sandalye konulur ve gelin sandalyeye oturur ve eline
gelin kolaci verilir. Papova, gelin kolacinin sisli oldugunu, icine tath konuldugunu
Ustiine ise cicek konuldugunu anlatmistir. Gelin kolaci boliindiikten sonra herkes
yeni evlenen ciftin kismeti acik olsun diye birer parca alir. Nina Petrovici de doktora
tezinde bu konuya deginmistir. Petrovici, digiin téreninin ekmek pisirilmesiyle
basladigini yazmistir. Hem gelin evinde hem damat evinde iki cesit hamur
yoguruldugunu anlatan Petrovici diigin icin yumurtali tath hamurdan pisirilen
ekmege Komrat'ta kolac denildigini ve hamurun genellikle diigiinden iki t¢ giin
onceden yogrulup firinda pisirildigini aktarmistir. Petrovici, kolacin gelinin ve
damadin “kafasinda kirilmasi”amaciyla pisirildiginin altini ¢izmistir (Petrovici, 2009:
216). Moldova'da gelin ve damat kismetli olsun, digiin hayirli ve bereketli olsun
diye yapilan kolaci kirmak ve herkese bir parca dagitma uygulamasinin yaninda
Taraclia kdyiunden Galina Mitsiva (KK5) bugday tohumlarinin tabagin icine koyup
gelinle damadin Ustiine bereket olsun diye sacildigini anlatmistir. Moldova'daki
bu uygulamalarin Turkiye'de gelin ve damadin (izerine sacilan cesitli kuruyemis,
bugday ve sekerlerden olusan saciyla benzer oldugunu séylemek mimkuindur.
Sacl, olaganustl glclere sahip olduguna inanilan iye ve ruhlara sunulan ve onlar
adina onlarin rizasini ve yardimini kazanmak igin dagitilan cansiz nesnelere verilen
bir isim, 6z itibariyle bir cansiz kurban ritleli olarak bilinmektedir (Bekki, 1996: 22).
Bu benzer gelenekler, farkli cografyalardan gelmelerine ragmen insanlarin evlilik ve
mutluluk arayisindaki ortak temalari yansitir. Ayni zamanda, bu rittiellerin kaltdrler
arasi ortakhgin ve benzer diisiince sistemlerinin bir sonucu olarak gelistigi ve
bugiine kadar aktanldigi goriilmektedir.

Gecis donemlerinin sonuncusu olan 6lim ve etrafinda sekillenen geleneklerde
de cesitli yemeklerin 6nemli bir yer tuttugu gorulir. Hem Tirkiye'de hem de
Moldova'da cenaze torenlerinin pek cok asamasinda yemekle ilgili ritUeller
bulunmaktadir.Moldova'dakialanarastirmasiesnasindakaynakkisilerdenbiricenaze
evine yardim amaciyla etsiz sarma, sebzeli patates gibi yemekler gotirildigini
anlatirken cenazeden sonraki Gguinci, yedinci, dokuzuncu, kirkinci glinler ve altinci
ay ile 6lim yil donimlerinin 6nemli oldugunu, bu gilinlerde cesitli anmalarin ve
yemek ikramlarinin yapildigindan s6z etmistir. Bagka bir kaynak kisi de Moldova'da
cenaze yemeklerinin etsiz yapildigini sarma, sebze, fasulye gibi yemeklerin
verildigini soylemistir. Beselma kdyunde gorisiilen kaynak kisilerden Makukla
Spanna (KK7) da 6liiniin ardindan dokuzuncu giinde koliva yapilip dagitildigindan
sO0z etmislerdir. Taraclia kdyiinden Olga Georgiva da (KK10) cenazeden sonra unla
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yapilan yagsiz bir pidenin gelenlere dagitildigindan s6z etmistir. Nina Petrovici
de doktora tezinde 6liinuin ardindan yapilanlara ayrintilica deginmistir. Petrovici,
Olunin ardindan verilen yemek ritieline “pomana” denildigini ve 6liniin Gguincd,
dokuzuncu, yirminci, kirkinci glinlerinde, Ui¢ ay, alt1 ay, dokuz aylarinda ve bir yili ve
ilerleyen yillarda yapildigini aktarir. Pomana gtinlerinde koliva, kola¢ ve mevsime
gore farkli yemeklerin oldugu bilinmektedir (Petrovici, 2009: 235). Moldova'da
gorusulen kaynak kisilerden Anatoliy F. Orlioglo da (KK1) kolivanin ayri bir sembolii
oldugunu, sicak olarak masaya koyularak yemegin sicak dumanlarinin 6lindn
ruhuna benzetildiginden s6z etmistir. Kaynak kisilerden Elizayada Papova da
(KK3) cenazeden sonra en dnemli yemegin koliva oldugunu ve Tirkiye'deki helva
gelenegine benzedigini sdylemistir. Dolaysiyla Moldova'da cenazelerden sonra
belirli glinlerde anma ve kutsama amacl kimi yemekli ritteller yapilmaktadir. Bu
durum benzer bir bicimde Tirkiye'de de stirdurilmektedir. Giinimuzde 6lindn ilk
aksami, Ucl, yedisi, kirki, elli ikisi, ilk cumasi, ilk bayrami, yil donimi 6nemli giinler
olarak bilinmektedir. Bugtinlerde 6li asi denilen yemeklerin verildigi bilinmektedir
(Ersoy, 2002: 100). Bu giinlerden en bilinen ve belirgini kirkinci giindiir. Oliiniin
ardindan kirkincr glinde “kirk yemegi” verilir. Bu yemekte helva, su dagitilir, mevlid
okutulur ve kirk duasi edilir (Ornek, 2000: 220). Tirklerde “yog/yug asi” veya “0lu
asl” olarak bilinen ve Tirk toplumunda dlenin ardindan yapilan “yud” térenleri
glinimuizde de 6l yemegi olarak Anadolu’da devam etmektedir (Ermecli, 2022: 95-
96). Ol yemegi ydreden yoéreye farkliiceriklere sahiptir ve adi da degismektedir. Kirk
yemedi, kirk ekmedgi, can helvasi, 61U asi, hayir yemedi gibi isimler ile bilinmektedir.
Bu yemekler 6liimiin ilk aksamindan baglayarak verilir (Ornek, 2000: 222). Ayrica
Turkiye'de de tipki Moldova'da oldugu gibi 6len kisinin evine komsulari tarafindan
yemekler getirilir. Genelde bir hafta kadar sliren bu siirecte, cenaze yakinlarina
destek olmak ve acilarini hafifletmek, onlara destek olmak amaclanir.

Gorulecegi Uzere Tirkiye ve Moldova arasinda cenaze ritiellerinde yemegin
onemli bir yeri oldugu gorulmektedir. Her iki kiltiurde de 6lenin ardindan belirli
glinlerde anma ve kutsama amaclh ¢esitli yemekli rittieller gerceklestirilmektedir.
Moldova'da, 6liinlin tglinct, dokuzuncu, kirkinci glinlerinde, altinci ay ve 6lim yil
donimlerinde cesitli anmalar ve yemek ikramlari yapildigr gorilmustur. Turkiye'de
ise cenaze sonrasi 6nemli glinler arasinda oliintin ilk aksami, Ggd, yedisi, kirki, elli
ikisi, ilk cumasi, ilk bayrami ve yil doniimi bulunmaktadir. Bu giinlerde de 61U asi
denilen yemeklerin verildigi ve komsularin cenaze yakinlarina yemekler getirdigi
bilinmektedir. Her iki kiltiirde de 6lim sonrasi yemeklerin, aileleri desteklemek
ve acilarini paylasmak amaciyla dnemli bir rol oynadigi anlasiimaktadir. Yemekler,
Olenin ailesine yonelik komsuluk ve dostluk baglarini gliclendirmenin yani sira,
olumle basa ¢ikma siirecinde duygusal bir teselli kaynagi olarak da islev gordir.
Yemeklerin paylasilmasi, aciyr hafifletmek ve sevdiklerin kaybiyla bas etmek icin bir
araya gelen insanlarin arasinda gui¢li bir bag olusturmaktadir.
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Bu calisma, Tiirkiye ve Moldova'nin kiiltirel benzerliklerini ve bu benzerliklerin
gegcis donemlerindeki yemek ritlielleri Gzerinden nasil ifade edildigini incelemeye
calismistir. Her iki Ulkede de dogum, evlenme ve o6lim gibi 6nemli gecis
doénemlerinde vyapilan yemek ritiiellerinin, kiltirel baglarn guclendiren ve
toplumsal dayanismayi destekleyen dnemli unsurlar oldugu gorulmdstir. Sonug
olarak, yemeklerin sadece fiziksel ihtiyaclari karsilamakla kalmayip ayni zamanda
toplumsal baglari gtiglendiren, kiltirleri birbirine yaklastiran Snemli birarag oldugu
ve kilturel strekliligin takibini yapmak icin ipuglari verdigi anlasiimistir. Turkiye ve
Moldova'nin ortak mutfak kiltlrl, cografi uzaklklarina ragmen insanlarin ayni
gecis donemlerinde benzer yemek rittielleriyle bulusmalarina olanak tanimaktadir.
Bu yazida gecen pek cok uygulamanin giinimiizde yok olmaya yiiz tuttugu, yeni
kusaklarin bu geleneksel uygulamalari terk etmeye basladigi kaynak kisilerce ifade
edilmistir. Alan arastirmalari g6zlemlerinden hareketle yemegin her iki kiltir icin
de 6nemli bir kimlik ve sosyallesme araci oldugu sdylenebilir. Yemek bir kutlamanin,
anmanin parcasi olmakla birlikte bireysel ya da toplumsal bir degisimin esigindeki
insanlar icin bir kolaylastirici, kimi zaman bir dayanisma sembolu, kimi zaman da bir
kimlik ifadesi olmustur.
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Alimentele-Medicament Consumate
Cu Scop Profilactic in Cultura Culinara
Traditionala Moldoveneasca Si Turca

Natalia Gradinaru*

Astazi intreg mapamondul trdieste un amplu proces de tranzitie spre o
noua civilizatie globala. Actul alimentar, ca si multe alte aspecte ale vietii social-
economice, reflectd procesul globalizarii. Modul de alimentatie este supus din ce in
ce mai mult ritmului de la locul de munca, iar aparitia unui sir intreg de restaurante
de tip fast-food distruge convivialitatea. In acelasi timp, antreprenorii, in scopul
conservarii cat mai indelungate a produselor alimentare si sporirii capacitatii lor de
vanzare, le prelucreaza cu diferite substante toxice, sporind astfel nocivitatea lor si
perturband intreg sistemul metabolic al consumatorului.

Potrivit OMS, in prezent o mare parte din bolile netransmisibile sunt cauzate
de factori precum alimentele de proasta calitate si sedentarism. Totodata, acesti
factori determina cresterea tensiunii arteriale, cresterea nivelului de zahar in sange,
tulburari ale lipidelor, greutatea corporald in exces, care, de cele mai multe ori,
provoaca dezvoltarea unor boli cornice, boli cardiovasculare, cancer, diabet etc.

Lucrurile s-au schimbat si in plan cultural: chemarea spre consumarism se
inlocuieste cu invitatia de a ingera o hrana preponderent vegetala. Aceasta alegere
nu porneste de la valori moral-religioase, ci are ca scop motivatii preponderent
estetice sau utilitariste, fapt ce poate avea, din nou, urmari grave asupra sanatatii
umane, or unul si acelasi produs poate fi medicament pentru unii oameni si
element toxic pentru altii.

Toate aceste fapte ne-au motivat sa initiem aceasta investigatie, care isi doreste
sa reflecte pe de o parte valoarea terapeutica a alimentatiei traditionale, specifica
spatiului Pruto-Nistrean, in profilaxia si vindecarea proceselor patologice si ca
mecanism important de mentinere a sanatatii populatiei, nepretinzand, insa, la
elucidarea completa a problemei. Pe de alta parte, articolul are ca scop identificarea

*
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alimentelor-medicament intrebuintate in scop profilactic si terapeutic in traditia
culturald a moldovenilor si turcilor.

Subiectul alimentatiei traditionale in istoriografia din Republica Moldova a fost
prezentat de-a lungul timpului de mai multe directii de cercetare. Putini dintre
autori, nsa, au fost cointeresati sa releve preocuparea constanta a stramosilor
nostri pentru mentinera sanatatii prin intermediul hranei si regimului alimentar.
Din perspectiva istoricd, alimentatia a fost abordata de cele mai multe ori ca o tema
aleatorie.

Cele mai timpurii izvoare ce relateaza despre obiceiurile alimentare ale
predecesorilor le regdsim inca in antichitate. Unele din ele (Columella, sec. | p.
Chr, Ptolemaios) vorbesc despre geti ca de ,0 natiune necunoscatoare de grane,
..traiesc din turme de oi", altele (Ptolomeu, Criton) ii prezinta ca buni agricultori.
Despre partea occidentala a Moldovei, relata mai tarziu si Dimitrie Cantemir -
Locuitorii traiesc numai din cresterea vitelor” (Cantemir, 1975), optand pentru
idea ca datorita pastoritului s-au creat obiceiuri alimentare, privind prepararea
cerealelor nepanificabile. Cert e ca ambele ocupatii au rezistat in timp, formand
componenta de baza a hranei actuale.

Informatii mai tarzii despre obiceiul alimentar le avem de la Leyon Pierce
Bathasar von Campenhausen, care mentiona ca ,Jaranii din Basarabia si Moldova
trdiesc de obicei cu un fel de mancare zilnicd, numita de ei mamaliga, facuta
din fdina de porumb, pe care o prepara impreuna cu unt, slanina sau lapte. Ei
imbunatatesc acest fel de mancare, adaugand mici gogoloase de mei bine fiert
(pdsat moldovenesc) si-l numesc atunci malai. Painea taranului este din orz,
moldoveneste pitd...” (Calatori straini despre tarile romane, 2001, 863).

Din perspectivd medicala, alimentatia traditionalad a fost cercetata incepand
cu secolul al XIX-lea si mai profund la inceputul secolului XX. Mai multi medici
romani publica lucrdri ce analizeaza calitatea alimentatiei taranesti si din spatiu
vizat. Concluzia acestor cercetari medicale au argumentat existenta unor carente
majore de proteine din pricina unei alimentatii nesatisfacatoare cu produse de
origine animala, datorata lipsurilor remarcate la nivelul gospodariilor taranesti,
circumstanta agravata de perioadele lungi de post din timpul anului (Horvath
2017:19).

Abordri etnologice a sistemul alimentar traditional a populatiei locuitoare in
spatiul Pruto-Nistrean aflim in mai multe lucrari scrise de autori romani. incepem
prin a mentiona contributia lui Tudor Pamfle cu lucrarea Industria casnica la romani,
apadruta la Bucuresti, in 1910. Acest veritabil studiu pune in circulatie un complex
de informatii despre obtinerea si prelucrarea unor bunuri folositoare omului si
despre hrana taraneasca, aldturi de instrumentarul folosit la prepararea si pastrarea
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alimentelor. Tudor Pamfle remarca faptul cd taranul nu e mare consumator de carne
si aceasta se datoreste ,numai sdaraciei”; carnea de pasdre, spune el, era consumata
arareori, la zile mari, iar cea de vita si mai rar, atunci cand taranul era nevoit de pe
urma vreunei boli ori din pricina unor accidente, sa isi sacrifce animalul (Pamfle
1910: 22).

De aceeasi parere era si medicul loan Claudian, care afrma ca,pana in secolul al
XVlil-lea, fertura de mei si de ovaz (mai putin de porumb), era impreuna cu laptele,
hrana de toate zilele a oamenilor de rand. Painea nu se cocea decat la Paste si
Craciun (Claudian 1939: 39). Se mai intrebuintau in alimentatie si turtele nedospite
din diferite tipuri de cereale: orz, grau, secara, mei, porumb.

Studierea alimentatiei in spatiul supus analizei a fost facuta cel mai temeinic
in cea de-a doua parte a secolului XX. Ofelia Vaduva a adus in peisajul etnologiei
romanesti lucrdri ce au tratat transformarea alimentului, prin mijlocirea
imaginarului, in sensul estomparii valentelor nutritive generatoare de fortd fzica,
in favoarea valentelor generatoare de fortd spirituala (Vaduva 1996: 31). Autoarea
analizeaza simbolistica alimentara ce vizeaza hrana ceremoniala si festiva, precum
si refuzul hranei sub consemnul postului.

Alimentatia festiva in acceptia data de Ofelia Vaduva are doua dimensiuni, cea
ceremoniala si cea rituald. Fiind considerat ,0 secventd ce reflecta credintele de
mare vechime, ritul alimentar are la baza ideea simuldrii unor acte magice’, prin
intermediul carora se creeaza un sistem de comunicare cu divinitatea (Vaduva
1996: 21). Ofelia Vaduva analizeaza si alimentul transpus ca dar, cu rol de mediator
intre oameni sau intre om si divinitate.

Alimentatia traditionala din spatiul Prut-Nistrean a fost abordatd, pe de o
parte, in lucrari de etnologie, monografce, si pe de altd parte, in articole publicate
in reviste de specialitate, ce trateaza alimentatia ca subiect unic, punandu-se
accent pe modul de preparare si consum al alimentelor, precum si alimentatia de
ceremonial si ritual. Dimensiunea rituald a alimentatiei din Republica Moldova
a fost abordata de catre cercetdtori ce au perseverat in analiza painii ca hrana
esentiald, dar si tipologia si simbolismul painii de ritual. Cea mai reprezentativa
lucrare la subiectul dat este semnata de Varvara Buzila in volumul ,Painea, aliment
si simbol. Experienta sacrului” reprezinta un studiu etnologic aprofundat despre
paine si aluaturi ritualice prezente in obiceiul de consum al moldovenilor.

Autoarea mai publica si diverse studii, ce analizeaza rolul alimentelor si a
lichidelor in viata omului, eticheta traditionald, simbolismul painii de ritual (Painea
de ritual in traditia crestinismului popular; Obiceiul cinstirii vinului la moldoveni;
Mecanisme de mentinere a circuitului vietii in sistemul de valori propriu culturii
traditionale etc.).
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Olga Luchianet si Valentina larovoi, in studiul lor comun despre alimentatia
traditionala, relateaza momente interesante despre hrana ocazionala, de zi cu zi si
cea din timpul postului (Luchianet, larovoi 2001: 52-54). Date relevante cu referire
la hrana si alimentele de ritual ale etniilor conlocuitoare din Republica Moldova se
regasesc in lucrdrile cercetatorilor: Diana Nicoglo, Eudochia Soroceanu, Ecaterina si
Victor Cojuhari.

Faptul cd in lucrdrile mentionate in randurile de mai sus abordeaza problema
alimentatiei ca mecanism de mentinere a sanatatii si tartare a bolilor a fost
dezbatuta partial, justifca necesitatea aprofundarii acestui subiect, utilizand drept
surse atat literatura de specialitate, la care s-a facut referire, cat si informatii din
arhiva etnografca digitalizata.

Pornind de la postulatul mai putin enuntat, potrivit caruia orice finta vie este
conectatd cu mediul sau natural prin fluxuri de materie, energie si informatie, vom
insista pentru inceput asupra dezvaluirii mai aprofundate a acestui subiect.

Hrana traditionald, obiceiurile de sarbatoare inerente oamenilor - constituie
rezultatul unei fuziuni uimitoare a biologicului, istoriei si culturii. Daca alimentele
pe care le ingeram constituie principala sursa prin intermediu cdreia energia si
substantele necesare procesului continuu de reinnoire celulara intra in corpul
uman, bucatdria traditionala este si un sistem unic de reflectare a ecosistemului
in care s-a format poporul nostru. Aceasta se datoreaza faptului cd, de-a lungul
timpului, actul alimentar a fost influentat, cu pondere diferita, de factori de mediu
natural si de climad, de structura socioeconomica, dar mai ales, de nivelul dezvoltarii
culturale. Gradul de influenta pe care il are ecosistemul asupra alimentatiei este
covarsitor, el se reflecta atat in alegerea resurselor disponibile pentru hrana, cat
si in intensitatea procesului metabolic la locuitorii unei anumite regiuni. Astfel,
specifcul biotopic influenteaza aparitia traditiilor alimentare.

Cercetarea alimentatiei, include pe langa aspectele ei materiale, de adaptare
la mediu, si pe cele spirituale, find utila nu numai cunoasterii culturii populare, dar
mai ales, intelegerii conceptiilor pe care s-a cladit in timp, un mod de viatad specific,
explicdrii comportamentului uman in numeroase circumstante si perceperii
resorturilor mentale ce stau la baza actului alimentar al oamenilor intr-un moment
sau altul al existentei lor (Vaduva 1996: 14).

Utilizarea moderata si optimizarea resurselor mediului i-a permis populatiei
locale sa se adapteze de-a lungul timpului anatomic si fziologic la hrana pe care o
consuma, fapt ce a determinat formarea tipului cultural-economic de organizare
sociala. In scopul diversifcarii hranii s-au uzitat diferite tehnologii de prelucrare
a alimentelor, constituindu-se, astfel, norme de comportament ecologic, care au
rezultat intr-o stabila si echilibratd interactiune dintre grupul uman si mediul lui.
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Astfel, specifcul actului alimentar traditional consta in moderatie si combinarea
reusita a produselor alimentare, in asa fel, incat sa nu dauneze omului. Majoritatea
autorilor care au cercetat regimul alimentar traditional au fost de parere ca
vegetarianismul a fost specifc taranilor locului, iar consumarea zilnica a carnii ca si
a alcoolului este o inventie a ,civilizatiei urbane”. Dezvoltarea culturilor agricole si
pomicultura au oferit posibilitatea dezvoltérii unei bogate traditii culinare, bazate
pe prelucrarea cerealelor, legumelor si fructelor. Cresterea animalelor a facut posibil
consumul de carne, lapte, lactate, produse din lapte si carne, specifice prin gustul,
aromele folosite si prin tehnicile de elaborare.

Alimentatia populatiei autohtone din spatiul pruto-nistrean cuprinde atat
bucate de zi cu zi, cat si preparate speciale de sdrbatoare. Alimentele de baza
au fost si raman a fi mamaliga si painea. In trecut, din fiina alba se prepara doar
painea rituala si cea de sarbatori. In hrana cotidiana se utiliza painea neagra, care
era preparata o data pe saptamana. Hrana taranului era preparata de obicei prin
fierbere. Nu se serveau multe feluri de mancare, dar sarea, ceapa si usturoiul erau
nelipsite de pe masa.

Carnea a fost considerata un aliment pretios. Din carnea de porc se pregateau
si se pregatesc in continuare mai multe feluri de bucate: friptura, tocana, bors,
zeamd, carnati (chiste implute), sighiri din maiera si plamani, invelit in prapurica.
In bucataria traditionald, un loc important il ocupau jumerele (jumarile), care se
pastrau in gavanoase de lut. Carnea de vita si de oaie se folosea cu o frecventa mai
redusa in alimentatia moldovenilor. Mancarurile din carne de oaie sunt preparate
si consumate preponderent in zona de sud a tarii, ai carei locuitori sunt specializati
in cresterea ovinelor. Mancarurile traditionale la sudul tarii din carne de oaie sunt:
cavarmaua, carnea prajitd in grasime, dupd reteta dacicd. Carnea de oi era preferata
si in bucataria grupului etnic al gdgauzilor si bulgarilor (Marunevici, 2004). in satele
din centrul si din nordul republicii carnea de miel este preparata si se consuma in
special la sarbatorile pascale, iar carnea de oaie este consumata in cazuri aparte.
Bucatele din carne de miel (miel prdjit cu usturoi si ceapa, fiert) sunt binevenite
in sezonul de primdvara pentru ca reprezinta o importanta sursa de niacina si de
vitamine din complexul B-urilor: B1, B2, B6, B9, Biotina, B5, B12 si vitamine deosebit
de importante pentru refacerea organismului dupa perioada de iarna. Cea de vita
era indicatd mai mult copiilor si batranilor. lepurele pregatit in mai multe feluri este
consumat anul imprejur, ca hrand usoara.

Din carnea de gdina se pregateste zeama cu tocmagei (larovoi, 2011), fripturd,
s0s cu smantana si faina. Din cocos se face bors, zeama si raciturd. Din carnea de
rata se prepara bors cu curechi de toamna, zeama, parjoale, din cea de gasca -
friptura. Curcanul este crescut pentru zeama, parjoale, friptura. Pentru prepararea
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supelor dietetice se intrebuinta in alimentatie si carnea de hulubi de casa. Aceasta
se mai prdjeste sau se coace pe carbuni.

Pestele era crescut sau pescuit. Se consuma prajit cu faina de papusoi, copt pe
carbune si dres cu mujdei. Din el se mai gatea zeamd si racituri.

Laptele de vacd se consuma crud, fiert si prins. Cel fiert se manca cu lingura
din strachind, unde se adaugau bucati de mamaliga sau paine. Un adevarat deliciu
pentru copii era laptele proaspat muls si cel fiert cu tocmagi. Laptele de magarita
este un remediu excelent, folosit atat de moldoveni, cat si de turci impotriva
astmului si a bronsitei.

Branza de vaci se consuma cu mamaliga, se foloseste ca umplutura la
prepararea placintelor, invartitelor si coltunasilor. Smantana este consumata cu
mamaligd, paine sau amestecata cu branza. Untul se alege la cob si se consuma in
stare naturala, in scrob sau topit cu mamaliga si branza de oi. Aceasta se prepara
din casul dulce (derivatul laptelui de oaie inchegat) prin addugarea sarii. Pe timp de
iarna se pastra in butoaie cu saramurd, care se acopereau cu un tifon si frunza de vie
spalata bine. Din zerul de oaie se pregatea urda. In alimentatia taranilor se foloseau
des si oudle, care se consumau crude, fierte, prdjite, scrob.

Dintre produse vegetale utilizate in alimentatie cel mai des se consumau:
legumele (varza, cartofii, ardeii, rosiile, castravetii, bostanul (dovleacul), vinetele),
boboasele (mazarea, fasolea, ndutul), rdddcinoasele (morcovul, sfeclarosie, ridichea,
telina, patrunjelul), ierburile aromatice (mararul, cimbrul, sofranul, coriandru).

Varza (curechiul) era utilizata in hrana anul imprejur. Din ea se prepara borsul
de post, in combinatie cu alte legume, borsul cu carne de porc, ratd sau cocos. in
stare prajita, atat proaspdta cat si muratd, poate deveni umplutura pentru placinte,
invartita si chiar pentru coltunasi. in sezonul toamna-iarna sunt cautati chiperii
(ardeii dulci) umpluti cu curechi. Frunzele proaspete si murate se folosesc la galuste.

Cartofii se consumau prajiti, scazuti, fierti cu coaja si curatati pentru salata cu
usturoi sau ceapd, piure, copti in cenusa. Servesc la prepararea supelor si borsurilor
de post, dar si ca umpluturd pentru placinte, invartita si coltunasi. in nordul
Republicii Moldova, in cadrul praznicelor de pomenire se mai prepara un fel de
mancare de cartofi cu ceapa prajita si zahar.

In calitate de medicament, cartoful se utiliza in special in uz extern. Prof. Dr.
M. Ocal OGUZ (I5), Presedintele Comisiei Nationale UNESCO al Turciei, in cadrul
Conferintei Internationale: Cultura culinara traditionala turcd si din Republica
Moldova, a relatat despre faptul ca in localitatea sa de bastina (Izdat) cartoful se taia
rondele si se aplica pe fruntea persoanei care suferea de dureri de cap. Asemenea
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forma de tratare a durerilor de cap se intalneste in mai multe sate din Republica
Moldova.

Rosiile sunt consumate proaspete, murate, in bors, bulion (pasta). Patlagelele
vinete se coceau pentru salata cu ceapa cruda si smantana sau se mananca
prdjite cu chiperi. Pepenele (castravetele) proaspat si murat constituia un adaus
la principalele feluri de bucate. Chiparusii (ardeii grasi) se consuma copti, prajiti, in
salate sau cu sos de patlagica (rosii).

Dovleacul (bostanul) avea un rol deosebit in alimentatie datorita gustului
deosebit pe care il are. Este consumat fiert in lapte sau copt; din el se mai prepara
umplutura placintelor.

Mazdrea verde se mdnanca cruda, in bors de vard. Cea uscata se fierbe si se
zdrobeste, adaugandu-i-se ceapa prdjita in ulei. Fasolea ocupa siea un locimportant
in alimentatie, in special in posturile de peste an. Se prepara fiarta, cu ceapa cruda
si ulei; zdrobita, cu ceapa prdjita si cu usturoi; prajita; in bors. Soia se consuma mai
mult prajitd. Morcovul si sfecla rosie se utilizau la prepararea borsurilor si salatelor
anul imprejur. Din ridichea de luna si de toamna se pregdtesc salatele cu ceapsd,
otet si ulei.

Patrunjelul (frunzele si radacina), mdrarul, cimbrul, leusteanul dau un gust
aparte bucatelor din carne si legume. Telina se pune in muraturi. Din stejie (stevie),
loboda verde si rosie se prepara borsurile de primdvara. Foarte cautate primavara
pentru continutul bogat de vitamine erau urzicile. Din ele se prepara borsul verde si
ciulamale. Constituind o excelenta sursa de proteine, fier si alte minerale esentiale
pentru organism, dar si proprietatilor antianemice, remineralizante, urzicile reuseau
sa satisfaca necesitatile organismului uman in perioada Postului Mare, cand hrana
era saracd in nutrienti. In scopul elimin&rii viermilor intestinal, se recomandata
sa se consume urzicile sub forma de tincturi sau de ceai. Extern, urzicile au fost
folosite pentru a face parul sa fie mai stralucitor si mai puternic, intern - pentru a
curdta sangele, in tratamentul artritei, tusei sau tuberculozei.

Din flora spontana o intrebuintare larga au avut-o ciupercile (hribii, zbarciogii,
ciupercile albe si negre) si podbalul. Ciupercile se consumau prdjite cu usturoi,
in ciulamale, in bors, murate si uscate. Fiind bogate in antioxidanti, vitamine si
minerale, precum seleniu, vitamina D, vitamina B si cupru, ciupercile intdresc
sistemului imunitar si protejeazd organismul impotriva infectiilor si a bolilor.
Consumul de podbal aducea beneficii in cazul afectiunilor inflamatorii precum
astmul si guta.

Fructele se consuma proaspete, fierte (chisdlita), uscate, in varzari, sub forma de
magiun si dulceturi. Din unele se face rachiu. Fibrele din prunele uscate contribuie
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la mentinerea sanatatii intestinale si la prevenirea constipatiei, motiv din care
prunele uscate erau foarte cautate pentru prepararea bucatelor la sarbatori.

Un rol important in alimentatia moldovenilor I-au avut semintele si nucile. Ele
constituiau un deliciu pentru copii, dar erau folosite si in calitate de medicament.
Semintele de bostan sunt bune in combaterea viermilor intestinali, iar dulceata de
nuci - in cazul colesterolului ridicat si pentru a intari imunitatea copiilor (Gradinaru,
2019:109-113) etc.

Alimentatia ceremoniald constituie sistemul de bunuri si practici alimentare care
contribuie la celebrarea unor momente cu implicatii accentuate in relatiile sociale
din comunitate (Ciocanu, 2005). Alimentatia rituala se regaseste in planul spiritual
al vietii traditionale. La sarbatorile de familie si cele calendaristice se preparau
mancaruri deosebite de cele cotidiene prin modul de pregdtire si semnificatiile
lor. Bucatele pregatite la nasterea copilului (rodina, botezul, cumetria) comporta
semnificatii de recunoastere si integrare a copilului in societate, ele devin cadrul
obiceiurilor nuptiale reprezintd coeziunea sociala a participantilor. Petrecerile cu
mancare si bautura din perioada post-nuptiald fac parte din seria de acte menite
sa integreze noua familie in randurile gospodarilor si sa faciliteze trecerea de la
marea sarbdtoare familiald la viata cotidiana. Hrana preparata la inmormantare si
la pomenirea mortilor semnifica separarea defunctului de lumea de aici, pregatirea
trecerii in lumea de dincolo si integrarea in lumea cealalta, restabilirea echilibrului
social rupt prin plecarea celui mort, comunicarea celor vii cu stramosii, grija celor vii
pentru existenta ulterioard a celor plecati, dar si un moment de solidaritate sociala
a satului (larovoi, 2009).

Mesele consacrate marilor evenimente din viata omului (nasterea, nunta si
fnmormantarea) raman a fi considerate cele mai prestigioase. Carnea este nelipsita
de la mesele ceremoniale, cu exceptia celor din post; mielul era traditional pentru
masa rituala de Pasti; gaina - se da peste groapa, fiind considerata de bun ajutor
sufletului pe ceea lume; pestele se mananca in post doar in zilele de dezlegare.

Painea era alimentul ritual si ceremonial dominant in obiceiurile populare,
pentru ca simbolizeaza fertilitatea, bunastarea, rodnicia si sandtatea. Diversitatea
formelor si a denumirilor painii de ritual este foarte mare: colacii (ca semne
distinctive la mesele de sarbatoare si rituale au o prezenta constanta si o maxima
diversitate), placintele, jemna, pupdza, sfintisorii, craciuneii, hulubasii etc. Alte
alimente de ritual, des consumate in cadrul obiceiurilor calendaristice si familiale
erau: mierea, fructele si nucile, oul, carnea de miel, usturoiul etc.

Mancdrurile de post sunt pregatite in timpul posturilor de peste an (postul
Pastelui, Craciunului, sf. Pavel si Petru, Adormirii Maicii Domnului) si in zilele de
miercuri si vineri din cursul saptamanii. Preparatele principale pentru zilele de
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post sunt cele pregatite din legume, crupe, boboase, uleiuri vegetale, fructe si
pomusoare uscate etc. Dintre alimentele de post amintim fasolea zdrobita (fasole
amestecata/facaluitd), cartofi prajiti, fierti, copti, verze, placinte cu cartofi si varza,
chiselita etc.

Preparate de post gatite pentru masa de Ajun la Craciun sunt: grau fiert, galuste
cu crupe, varzare, turte cu mac, prune fierte etc.), in speranta de a avea roade
bogate in anul viitor.

Preparatele de secdin Postul Mare al Pastelui sunt bazate pe verdeturi proaspete,
ce apar primavara: urzica, stevia, leurda, macrisul. Mancarurile de post din aceasta
perioada a anului sunt: borsul cu urzici, tocana de urzici, sarmale de post invelite
in foi de stevie sau podbal, tocana de urzici cu nuci pisate, diferite prajituri coapte,
framantate cu bors de casa, sau moare de rosii.

Alimentatia din timpul posturilor, devenind preponderent vegetald, era vazuta
de multi autori ca sdraca si incompleta (Stirbu, 1943, 45). Totusi, nu putem fi
unanim de acord cu sustinatorii acestei teorii, or, mancarea vegetariang, lipsita de
surplusuri de grasimi si alcool nu putea sa conduca la imbolnavire ci, constituia o
metoda eficienta de profilaxie a multor maladii si o alternativa a celei copioase.

In scopuri profilactice se consumau asa numitele ,plantele culese” (buruieni
alimentare), precum si legumele, care constituiau principala sursa de nutritie in
hrana de primavara si vara sau in zilele de post. Pe langa efectul profilactic, acestea
mai poseda si importante calitati terapeutice, numite fiind ,alimente-medicament”.
Unele dintre ele se consuma si astazi, dar cu o frecventa mult mai redusa: stevia este
clasificata ca supraaliment, avand capacitatea de a regla nivelul zaharului in sange,
infrana pofta de dulciuri si tempereaza senzatia acuta de foame; este excelenta
pentru stimularea energiei mentale si fizice, si poate chiar distruge bacteriile care
provoaca cariile dentare. Din pdpddie se pregateau salate, miere, iar urzicile se mai
intrebuinteaza si azi la prepararea sosurilor; orzul verde, care astazi este considerat
unul din cele mai puternice antioxidante ce poate vindeca o multime de boli, se
mesteca in gura sau se pisa si se adduga la bucate. Cercetdrile confirma ca in orz,
mai ales in cel verde imediat dupa ce a rasarit (germenii), sunt anumite substante
cu efecte vindecatoare uimitoare, chiar si in boli aparent fara leac: hepatite,
cancere, pancreatite, diabet, tuberculoza, iar sucul din orz regenereaza celulele
si intarzie procesul de imbatranire. Guliile, se mancau crude, coapte, fierte, mai
putin prajite. Fiind o excelenta sursa de vitamine C, B6, sunt folosite de organism
in metabolismul proteinelor acizilor grasi, contribuind la formarea globulelor rosii,
ajuta la buna functionare a sistemului imun. Lecuitorii din popor au cunoscut si
efectele benefice ale cdtinei, folosind sucul fructelor ca o bautura-medicament in
cazurile de icter (hepatite), danduse inclusiv si copiilor pentru a “creste sanatosi
si tari” (12, Ghitmanenco Varvara, Baurci). Supravietuirea acestui obicei stravechi
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de a utiliza multe vegetale in alimentatie, compenseaza, fara indoiala, aceeasi
insuficienta a cultivarii zarzavaturilor, care conform datelor istoriografice, a inceput
destul de tarziu pe teritoriu tdrii noastre.

lerburile erau consumate atat in stare cruda, cat si fierte (sub forma de ceaiuri,
infuzii), macerate etc. Ceaiul de tdtdneasd, de exemplu, se folosea adesea in
cazul fracturilor, cu scop de vindecarea mai rapida. Tatdneasa era unul din cele
mai eficiente remedii contra herniei (vatamaturii) si durerilor de diferite etiologii.
Daca bolnavul voia sa se tdmaduiasca repede, trebuia sa manance turte din tarate
amestecate cu radacini pisate de tatdneasa sau sd se incinga cu o legatura facuta cu
tataneasa si pedicuta. Multiple intrebuintari avea si ceaiul din floare de salcam, fiind
baut atat in durerile de stomac, cat si in dereglarile sistemului nervos si respirator;
ceaiurile din cozi de cirese si din matase de porumb sunt alte doua ceaiuri mult
intrebuintate de catre popor, recomandate in afectiunile renale. Aceste ceaiuri au
rol diuretic si sunt bune pentru cei cu pietre la rinichi (14, Sofronie Ana, Nemirovca).

Oamenii care sufereau din cauza problemelor cu rinichii foloseau si ceaiul
de jenupdr; iar ca purificator al ficatului se intreuinta ceaiul de pdpddie, care e
un panaceu in tratarea tuturor organelor interne. Din cele mai vechi timpuri se
cunosc ceaiurile antidiareice. Acestea puteau fi facute din frunze de dud, de afin
sau de mentd. Cel mai puternic ceai antidiareic era considerat cel de scumpie
(Rhus Cotinus). Infuzia de rozmarin folosea la spalarea cavitatii bucale, pentru
dezinfectarea si tonifierea gingiilor precum si pentru reimprospatarea respiratiei;
impotriva tuberculozei pulmonare se da, ca leac, ceai de floare de alun (Paveliuc-
Moraru, 2004).

Cele mai reprezentative si utilizate alimente medicament au fost usturoiul si
ceapa. Ele se puteau utiliza in tratarea atat bolilor interne cat si externe. Sucul de
ceapa era folosit frecvent in cazurile de gripa si raceli. Se radea putind ceapa, se
presa pana iesia sucul apoi se introducea in nas (13, Scutelnic Evdochia, Glingeni).
Sucul de ceapa se mai folosea pentru inhalatii ale gatului, intarirea imunitatii si in
cazurile de ulcer stomacal.

Pentru vindecarea mai rapida a fracturilor se recomanda de a manca cat
mai multa ceapa fiartd, iar persoanelor sensibile la schimbarea brusca a vremii
li se prescria s& mdanance ceapa cruda cu paine, aceasta intarind tonusul vaselor
sanguine. Pentru suferinzii de tuberculoza, o cantitate de ceapa se taia marunt, se
amesteca cu aceeasi cantitate de zahar si se cocea la cuptor acoperita cu capac.
Cand se racea se taia cuburi. Cu 9 zile inainte, se iau cateva ridichi de toamna mari,
se spald bine, se taie si se amesteca cu 2 litri de alcool. Se lasa 9 zile la intuneric.
Dimineata pe nemancate se lua 1 lingura de tinctura de ridiche, dupa care se
manca 1 cubulet de ceapa coapta. Se repeta de 3 ori pe zi, pana se ameliora boala.
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Ceapa coapta este un alt remediu folosit atat de poporiul turc, cat si de
moldoveni in tratamentul furunculelor, pentru a grabi procesul de “coacere” a
bubelor. Usturoiul avea proprietati profilactice, vermifuge, antiinflamatoare si
constituia unul din cele mai bune alimente-medicament in tratarea timpurie a
cancerului. Cepei, ca si usturoiului, i se atribuiau proprietati magice si se mai utilizau
cu scop de curatire a spatiului si redobandire a energiei pozitive (probabil datorita
gustului iute si senzatiei de usturime pe care le poseda). Usturoiul se bea cu lapte
pentru a scapa de viermii intestinali sau cu apa impotriva tensiunii. In scop magic
si profilactic, pentru a apdra casa de strigoi, moldovenii puneau la usi si ferestre
usturoi, iar turcii un manunchi de plante Peganum harmala impreuna cu usturoi.
Extern, usturoiul se aplica pe nigei, cancer de piele sau buboaie.

Graul fiert a fost si continua sa fie folosit pentru prepararea colivei. Boabele
zdrobite se foloseau la prepararea galustelor. Mai recent, se amesteca cu boabe
de orez. Din fdina de grau se face aluatul dulce pentru placinte, coltunasi, turte,
tocmdgei. Din cel dospit se coace painea, placintele, invartita. Tarata se foloseste la
umplut borsul de casa.

Cerealele, legumele, fructele, nucile, leguminoasele au fost uzitate pe larg in
tratamentul bolilor, dar si prevenirea lor.

Dintre cele mai frecvente utilizate cereale, se remarca: graul, malaiul si orzul.
Prin macinarea graului, se obtineau tdratele de grau, aliment foarte uzitat atat in
prepararea borsului acru, dar si in tratarea mai multor afectiuni, cum ar fi: stari
nervoase, diaree, constipatie, dureri abdominale si reumatice, impotenta etc.
Rezultatele cercetdrilor actuale demonstreaza importanta pe care o au cerealele
integrale, inclusiv taratelor din grau, in prevenirea imbolnavirilor. Taratele poseda
efect antimicrobian, antiinflamator, regleaza digestia, emolient in special pentru
stomac si intestine, laxativ, nutritiv, remineralizant. De asemene, s-a stabilit ca pot
inactiva substantele carcinogene si preveni cancerul. Graul fiert a fost si continua
sa fie folosit pentru prepararea colivei. Boabele zdrobite se foloseau la prepararea
galustelor. Mai recent, se amestecd cu boabe de orez. Din faind de grau se face
aluatul dulce pentru placinte, coltunasi, turte, tocmdgei. Din cel dospit se coace
painea, placintele, invartita.

Papusoiul crud (in lapte) este consumat fie copt pe carbune, fie fiert. Din
porumbul copt, prin macinare, se obtinea fdina. Ea era folosita la prepararea
mamaligii, gendrei si celui mai popular desert — malaiul (alivanca - la Zdicani,
Varatic).

Inca din cele mai vechi timpuri, moldovenii din spatiul pruto-nistrean au folosit
mdmdliga ca medicament. Mamadliga constituie fiertura de fdina de porumb,
Cu sare; uneori poate avea adaosuri ca unt, branza, in functie de preparatul final
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obtinut. Ea era folositd foarte des in alimentatia taranilor agricultori si a crescatorilor
de animale si inlocuia painea care in perioada preindustriald era obtinuta in
gospodarie prin prelucrarea manuala. In scop profilactic, pentru a evita pelagra,
este suficient consumul zilnic de mamaliga cu o jumadtate de litru de lapte si un ou.

Studiile recente au scos in evidenta faptul ca consumul zilnic de mamaliga
scade cu 60% riscul de boli psihice generate de disfunctii tiroidiene. De asemenea,
consumul de mamaliga regleaza concentratia de glucoza in singe, fiind de folos
diabeticilor. Reduce cantitatea de colesterol din singe, scazind astfel riscul de
ateroscleroza si, implicit, de infarct. Mai mult, mamaliga revitalizeaza functiile
sexuale, in special feminine. Rezultatele cercetarilor romanesti arata ca 9% din
femeile de peste 65 de ani au avut o activitate ovariana foarte intensa, manifestata
si prin prelungirea vietii sexuale chiar si dupa virsta de 72 de ani. De asemenea,
consumul de mamaliga este raspunzator si de longevitate.

Mamaliga se aplica si extern, sub forma de cataplasme, in tratarea racelii,
,durerilor de gat” si pneumoniei. in acest scop, cataplasmele din mamaligd calda
se aplicau pe piept sau in jurul gatului, ,se tine 15 minute, dupa care se inlatura”.
Cataplasma cu mamaliga calda se intrebuinta pana la sfasitul secolului XX si in
bronsite, gripd, tuse cronicizata, tratarea colicilor renale si a nefritelor, ca remediu
rapid pentru anexite si cistite.

Pentru durere in gat si raceald, se pun pe o tabla incinsa doua linguri de malai si
se std cu nasul deasupra fumului produs, amestecind continuu. in plus, se bea seara
fnainte de culcare un terci, ca o mamaliga subtire, in care se pune o bucatica de unt.
A doua zi, va veti simti infinit mai bine. In popor, unul din adjuvantele cu o eficienta
incredibild in pneumonie este tot faimoasa mamaliga romaneasca.

Dintre produsele de origine animald in calitate de alimente-medicament
se intrebuintau laptele si branza. Acestea se puteau consuma in scop profilactic
/ terapeutic si in amestec cu alte produse de origine vegetald, sau chiar in stare
primara. Astfel, durerile de stomac se tratau cu o bautura pregatita din piureul unui
dovleac copt, amestecat cu lapte. Durerile insuportabile de dinti erau alinate de
catre batrani cu un pahar de lapte, in care se fierbeau timp de cateva minute, 2
linguri de stevie. Fiertura foarte fierbinte se {inea in gura in partea dintelui bolnav
si se schimba dupa ce se racea partial. Prin aplicatii compuse din branza de vaci si
ceapad, femeile care alaptau isi tratau sanii tari si durerosi. Branza amestecata cu
cativa catei de usturoi pisati, se incalzea si se aplica pe frunte, sub omoplati si pe
partea de sus a plamanilor, initial ungand spatele si pieptul cu ulei. Dupa aceasta,
copilul se infasoard, tinandu-se asa cateva ore. Branza rece se aplica pe frunte in
cazuri de insolatie sau de soc hipertemic.
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Oudle au jucat un rol important in actul alimentar traditional, fiind indicate in
tratarea multor boli, in special in alimentatia dietica. Se recomanda sa se consume
in stare cruda copiilor mici sau celor bolnavi, pentru a le ridica vitalitatea, totodata
find cel mai indicat aliment-medicament in cazurile de intoxicatii alimentare. Coaja
de ou a constituit cel mai stravechi mijloc terapeutic in lecuirea diatezei alergice la
copii, precum si a schilodei. Acest mijloc terapeutic era foarte eficient si in tratarea
ochilor sau ranilor. Intern, se dadea copiilor, femeilor insarcinate, batranilor, adica
tuturor celora cu insuficienta de calciu. Sub forma de pudra se adauga in mancare
copiilor cirora nu le cresteau dintiila timp (11, Banari Elena, 1940). In cazuri de diaree
sau pietre la rinichi se recomanda bolnavului sa bea jumatate de lingurita de praf
din coaja de ou cu vin sec. Caldura oului linisteste durerile, de aceea se intrebuinta
la tratarea bolilor “femeiesti”, sistemului respirator s. a. Cand copilul mic manca prea
mult si avea dureri de burtica, se fierbea un ou, se racea, se testa in palma daca nu
frige si se punea pe buricul copilului. Oul se folosea si in tratamentele magice.

Corectitudinea utilizarii multor alimente este confrmata astazi de cercetarile
moderne. Un exemplu in acest sens, poate servi traditia alimentara a moldovenilor
de a consuma preponderent produse de origine vegetala, care conform opiniei
specialistilor, trebuie sa predomine in alimentatia zilnica.

Percepand intuitiv sau rational, pe calea observatiilor, rolul enorm pe care il are
alimentatiaasupra sandtatii, oameniisi-au ales cu grija hrana. Mai mult ca atat, vazuta
fiind ca parte componenta a omului (datoritad contactului din interior), moldovenii
i-au atribuit hranei o putere extraordinard, capabila sa influenteze sanatatea si viata
umana. Totodata, se credea ca hrana, potrivit credintelor populare, putea influenta
asupra organismului uman si negativ, in cazul in care ,hrana putea fi blestemata
sau vrajita”in scopuri malefice. Pentru ca alimentele sa capete efect terapeutic, dar
si sa asigure omul cu energia necesara existentei, moldovenii au tinut cont de un
sir de norme de comportament valabile atat in dobandirea, pastrarea, prepararea,
cat si in timpul consumarii hranii.

Inca Dimitrie Cantemir in ,Descrierea Moldovei” relata despre obiceiul femeilor
de a manca pe ascuns, nevdzute fiind de nimeni. Pe langa faptul ca, se considera
inestetic ca sa se vada gura deschisa sau dintii femeii, se mai credea ca vazuta fiind
putea fi usor deocheata (Cantemir, 1975, 100). Pana astazi persista credinta ca
duhurile necurate pot ,spurca” apa si alimentele, de aceea inainte de a consuma
hrana e necesar de a face semnul crucii asupra bucatelor.

La fel, in scop profilactic si terapeutic, se recomanda (prescriptia) sau interzicea
(prohibitia) consumul anumitor alimente. De ex, unele fructe erau consumate
numai dupa ce erau sfintite si date de pomana (ciresele la Duminica Mare, perele la
Santilie, merele si strugurii la Probajne, nucile se dau de pomana celor care umbla
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cu uratul la Anul Nou). Ideea de interdictie sau prescriptie a unui aliment exista si
functioneaza in toate culturile, reprezentand o constanta culturald universala.

lata doar cateva din multimea credintelor si recomandarilor populare: la Pasti
sau Craciun, intai sa mananci peste sau pasare, ca sa fii usor ca pasarea si vioi ca
pestele; bolnavul ce patimeste de inima se va lecui cu inima unui animal; cand
cineva se imbolnaveste de cori i se da sa bea vin fiert. Acest tip de tratament este
l[amurit inca de Candrea, care citandu-l pe doctorul danez Finsen (1860-1904),
sustine eficacitatea tratamentului cu lumina rosie a diferitor boli de piele, in special
a variolei si lupusului (cromoterapia), in urma caruia pustulele se usuca repede.
Doctorul Lauger n-a fost inspirat de experientele lui Finsen, sustinand ca ,babele
trateaza de mult pe la noi cu panze de culoare rosie” (Lauger, 1925, 26). Prescriptiile
alimentare prevedeau, asadar, recomandari de folosire a unui aliment in scop
profilactic sau terapeutic, tindandu-se cont de coordonate spatiale, temporale si
cauzale. Interdictiile, sunt dupa Van Gennep tabuuri sau ,rituri negative” pe care le
defineste ca ,ordin de a nu face, de a nu se comporta intr-un anume fel” (Gennep,
1996, 20). Incalcarea interdictiilor potrivit mentalitatii populare, atrage dupa
sine imbolnavirea sau incalcari grave in desfasurarea fireasca a lucrurilor. Potrivit
teoriei lui Claude Riviere, care enunta ca interdictiile, se refera la variabile diferite:
sex, varsta, clase sociale, statut, grade diferite de initiere religioasa, spatiu, timp
(Riviere, 2000, 38), deosebim cateva tipuri de interdictii: 1) prohibitii sau interdictii
religioase (nu se manca dimineata pana la euharistie, nu se mananca carne in
posturi); 2) interdictiile disciplinare (sa nu mergi mancand, sa nu mananci vorbind);
3) interdictiile temporale. Acestea la randul lor sunt de doua tipuri: a) temporare
(pe perioada graviditatii / femeia gravidd sa nu manance carne taiata din frigare,
ca va face copilul cu limba prinsd), b) permanente (prohibitii alimentare la
anumite sarbatori (de sarbatoarea crestin-ortodoxa a Tdierii capului Sfantului loan
Botezatorul, nu se mananca harbuji (pepene verde) sau alte fructe ori legume de
forma rotunda (amintind capul) si nici de culoare rosie (simbolizand sangele), zile
si ore in care anumite alimente sunt interzise; 4) interdictii ce {in de spatiu (nu se
mananca in biserica, pe strada); 5) interdictii in ceea ce priveste statutul sau etnia.
Si acestea se pot clasifica in doua categorii distincte: a) apartenenta etnica sau
confesionala interzicea consumul de carne de caine la ortodocsi si a carnii de porc
la musulmani; b) intezicerea consumarii alimentelor daruite de straini; 6) interdictia
de a manca ceva strain, gretos sau scarbos.

Functia cea mai importanta a interdictiilor si prescriptiilor alimentare pare sa
fie aceea de a introduce distinctii intre: sacru/profan, initiat/neinitiat. Incalcarea
acestor interdictii antreneaza efecte dezorganizate asupra comunitatii siindividului.
Tn unele cazuri atat interdictiile cat si prescriptiile au la baza o justificare rationala
legata de sanatate sau motive de ordin practic. Cu trecerea timpului obiceiurile
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respective statornicindu-se devin traditii pe care oamenii le urmeaza fara a mai
cauta de fiecare data explicatia. Asa se face ca cauzalitatea unor interdictii sau
prescriptii e usor de descifrat, alte ramanand a fi considerate irationale din cauza
neintelegerii codului ce a stat la baza credrii lor si nu ca ar fi intr-adevar lipsite de
sens.

Un alt factor benefic pentru o alimentatie sanatoasd, o constituie regularitatea
ludrii meselor. Moldovenii din spatiul pruto-nistrean aveau obiceiul sa manance de
trei ori pe zi: dimineata, la amiaza si seara. Atitudinea deosebita fata de hrana se
face observata in toate normele de comportament si de alimentatie: era indicat ca
toti membrii familiei sa ia masa impreund, nimeni nu se atingea de hrana pana ce
aceasta nu se binecuvanta, nu se acceptau intarzierile la masa, discutiile aprinse,
rasul, glumele. Toate acestea, desigur, aveau un rol igienico-sanitar. Mesele la
care se manca erau de obicei rotunde si joase, astfel incat in jurul ei se asezau toti
membrii familiei.

Evaluand in ansamblu ratia alimentarad zilnica si festiva, remarcam ca aceasta, cu
unele exceptii, cauzate de factori climatici (secetd etc.), economici si sociali, asigura,
de obicei, aportul complet de vitamine si minerale, necesare organismului, iar
sistemul nutritional traditional reprezinta rezultatul unei fuziuni biologice, istorice
si culturale aproape perfecta.

In concluzie, remarcam ca sistemele alimentare traditional al populatiei din
spatiul pruto-nistrean si a popurului turc, care cuprinde dobandirea produselor
alimentare, procedeele tehnice de preparare (hrana zilnica, de sarbatori, sezonierad),
consumul hranei, eticheta la masa - formeaza un sistem de valori menite sa
pastreze sanatatea oamenilor, principalele caracteristici fiind corectitudinea,
echilibrul, rationalitatea, raportul perfect la mediul inconjurdtor (unitatea cu
mediul), continuitatea.
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Turkiye ve Gagauz Kiltuirlerinde
Bayram Yemekleri

GoOzde Tekin*

Bayramlar, temelde bir kutlamayi ifade eden, insanlarin seving icinde eglendigi
ve kutladigi glinlerdir. Dini bayramlar ve mevsimlik bayramlar, topluluklarin dini
inanislarina ve yasam bicimlerine, gecim kaynaklarina gore sekillenmis gelenekler
bitlnidlr ve her birinin kendine 6zgi ritliel ve sembolik anlamlar vardir. Bu
ritiel ve sembolik anlamlarin icinde yemek de 6nemli bir yer tutar. Pisirme ve
saklama yontemleri, takvimsel olarak yapilma zamanlar, yemege yuklenen
sembolik anlamlar, sofra adap ve kurallari gibi kiltiirel unsurlar yemegi bir besin
ihtiyacinin otesine gecirir. Diger bir deyisle yemegin kdltirel anlami; yasam bicimi,
gelenekler ve inanclarla ic icedir. Bir sofra etrafinda toplanma ve eglence islevinin
ise bayram ve kutlama gelenekleri i¢in ayri bir dnemi vardir. Yani yemek, gunlik
hayatin ve gecis donemlerinin yaninda dini bayram ve torenlerin, mevsimlik
bayramlar ve bereket ritlellerinin ayrilmaz bir parcasi; topluluklarin dogayla
kurduklari iliskinin ilk ve en 6nemli belirleyicilerindendir. Bu iliski de kutlama ve
sukir duygusuyla birtakim rittellerin ve bayramlarin ortaya ¢ikmasina neden
olmustur. Yani arkaik zamanlardan beri topluluklar, yeni bir mevsime erismenin,
hayatta kalmanin, triinlerinin ve hayvanlarinin hayatta kalmasinin coskusunu bu
bayramlarla kutlamislardir. Bu nedenle 6zellikle dogayla iliskili bayramlar, mitolojik
koklere sahiptir. Bayram, kutlama ve yemek iliskisi bir sofra etrafinda toplanma,
hayir isleme, bereketi artirma gibi sembolik anlamlarla karsimiza ¢ikar. Gagauzya
ve Turkiye'de kutlanan bayramlara bakildiginda hem dini bayramlarin hem de
mevsimlik bayramlarin yemekle ilgili (bir yemek, yiyecek ya da icecek) ortakliklar
barindirdigi gorulir. Bu yazida da Tirkiye'deki ve Gagauzya'daki bayramlarda ve
kutlamalarda yemegin yeri, anlami ve iki kiltiirdeki benzerliklerine deginilecektir.

* Dog.Dr,, Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Tiirk Halk Bilimi Bolimii Ogretim Uyesi, Ankara/Tiirkiye.
gozde.tekin@hbv.edu.tr, ORCID ID: 0000-0002-9068-0788.
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Gagauz Tirkleri bayram ve kutlamalarini yortu olarak adlandirirlar. Dini ve
mevsimlik yortularin yani sira azizler ve kutsal sayilan kisiler icin de ¢ok sayida
yortu diizenlenmektedir. Yeni yil ve paskalya doneminde kutlanan Biiylk ve Kiiglik
Paskalya ve Kolada Yortusu dini; Hidirellez, Kasim Yotusu, Probajni Yortusu, Canavar
Yortular ise Gagauz bdlgesinde kutlanan mevsimlik bayramlardan bazilaridir.
Turkiye'de ise Ramazan Bayrami ve Kurban Bayrami dini; Nevruz, Hidirellez, Cigdem
Gind, Ko¢ Katimi mevsimlik bayramlardandir. Her iki kiltiire bakildiginda bu
bayram ve kutlamalarin yemekle iliskisi yoniinden pek ¢ok benzerlik gosterdigi
soylenebilir.

Turkiyede hem Ramazan hem de Kurban Bayrami, dini islevlerinin yaninda
insanlari bulusturan giinlerdir ve bir sofra etrafinda toplanilan bu bayramlar yemek
kiilttriiyle de yakindan iliskilidir. Ozellikle oruc tutulan Ramazan ayi ve bu ayin
sonunda kutlanan Ramazan Bayrami, bu aya ve bayrama 6zgii yemeklerle ve bu
yemeklere iliskin rittellerle 6n plana cikmaktadir. Ramazan ay1 boyunca sabah
ezani ile aksam ezani arasinda hicbir sey yenilip icilmez. iftar adi verilen aksam
ezani vaktinde tiim aile kimi zaman komsu ve akrabalarla topluca yemek yenilmesi
onemlidir. Yine otuz glinliik stirenin sonunda bayramin birinci glinii sabahi yapilan
bayram kahvaltisi da tiim ailenin bir araya geldigi 6nemli sofralardandir. Ramazan
Bayrami’ndan iki ay on giin sonra kutlanan Kurban Bayrami'nin temelinde de
kurban kesilmesi ve kurban etinin komsu, akraba ve ihtiyaci olanlara dagitiimasi
ritGeli vardir. Bayramlarda yemek hazirliklar bayramdan birkac¢ giin 6nce baslar.
Bayram Oncesinde bayram icin yemek ve tatlilarin hazirlanmasi olmazsa olmaz
hazirliklardan biridir. Bayramda yemek, sadece eve gelen misafirleri agirlamak icin
degil, hayir icin de dnemlidir. Arife glinii ya da bayram glinlerinde yapilan mezarhk
ziyaretlerinde cocuklara seker, yiyecek dagitilmasi; arife glinti “pisi” gibi yiyeceklerin
yapilmasi ve komsulara dagitilmasi, bu hayirlarin aileden 6lmus olanlarin ruhlarina
gidecegiinanci ile yapilir. Baz1 yorelerde topluca mezarlik ziyareti yapilir, mezarhgin
enyulksekyerinde dualar edildikten sonra getirilen helva ve ekmek hep birlikte yenir.
Bazi yorelerde arife glini mezarhda gidilir, dua edilir ve mezarlara seker birakilir.
Seker birakilmasinin sebebi 6lenlerin bayraminin kutlanmasidir ve bu sekerler
cocuklar tarafindan toplanir (Oguz vd. 2011: 33, 42, 79, 84, 103). Bayramlarda
tim ailenin bir araya gelmesi ve ozellikle bayram kahvaltilarinin bir arada
yapilmasi oldukca énemlidir. Yine bazi yorelerde tiim kdyl ya da mahalleyi hatta
cevre koyleri de kapsayacak genislikte bir kahvalti veya yemek sofrasi kurularak
“bayram yemegi” verildigi, 6zellikle de hali vakti yerinde ailelerin kahvalti veya
yemek verdikleri gorilur. Bazi yorelerde Ramazan ve Kurban Bayrami'nin ilk giinu
sabah bazi yorelerde de 6gle namazindan sonra mahallelinin, kdyliintin evlerinde
hazirladiklari yemekler, kdy odalari veya cami avlularina getirilerek birlikte yenir ve
devaminda bayramlasma gerceklesir (Oguz vd., 2011: 13, 33, 48). Kisacasi yemek
hem hane icinde misafir agirlamak icin bayramin olmazsa olmazlarindandir hem
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de topluluk icin yani kdyli ya da mahalleli igin bir arada hazirlanan ve yenen sosyal
bir isleve sahiptir.

Bayram yemedi deyince yorelere gore farkhilik gosterse de corba, sarma,
kavurma, pilav, borek gibi pek cok geleneksel yemek akla gelir ancak bayram
tathsinin yeri aynidir. Bayram guini, erkenden kalkilir ve evin erkekleri bayram
namazina gider. Bazi yorelerde namazdan once tatli yenilmesi bir gelenek haline
gelmistir (Oguz vd., 2011: 12). Bayramlarda tatl yenmesi, tatli/seker ikram edilmesi,
kutlanan bir glin olmasiyla iliskilidir. Ramazan Bayrami'nda ¢ocuklarin hep birlikte
ev ev gezerek seker toplamasi, gelen misafirlere seker ve tatl ikram edilmesi gibi
gelenekler dolayisiyla bu bayram Seker Bayrami olarak da anilmaktadir. Bu nedenle
tath ozellikle de baklava gibi geleneksel tatlilar bayram ikramlarinin énemli bir
parcasidir. Her iki bayramda da tatlinin yaninda ¢orba, sarma, bérek gibi yiyecekler
mutlaka olur. Kurban Bayrami'nda ise bu yemeklerin yaninda kurban etinden
kavurma olmazsa olmaz bayram yemeklerindendir.

Gagauzlar dini ve geleneksel bayramlarina yortu adini verirler. Bayram
kutlamak terimi yortu tutmak seklinde kullanilir. Kutsal sayilan olaylarin ve azizlerin
glinlerinin her biri yortu olarak kutlanir ve sayilari oldukca fazladir. Bunlar arasinda
Kolada Yortusu ve Paskalya Yortusuna daha fazla 6nem verildigi ve biiyiik yortular
olarak adlandirldigi gorilir. Bu iki yortudan énce de orug tutulur: Kolada (yeni yil)
orucu ve Paskalya orucu. Yeni yil kutlamalarn Kolada orucu olarak adlandirilan ve
yeni yila girmeden 6nce tutulan kirk giinliik bir orucun sonuna denk gelmektedir.
Orug zamaninda et, hayvansal yaglar, stit ve stit Grtinleri, yumurta, balik gibi triinler
yenilmemektedir. Orug boyunca yiyeceklerin bitkisel Grlinler olmasi gerekmektedir.
Sadece orucun belirli glinlerinde balik, siit ve stt Grlinleri yenilebilir (KK1, KK2). Bu
orucun sonu olan 6 Ocak tarihinde yani Koloda yortusunda isa’nin dogum giinii
kutlanir. Yeni yil kutlamalari, 2 Ocak tarihinde baslar ve bu giin“ignat yortusu” olarak
adlandirilir. Halk arasinda “Tavuk GUni" ve “Poleznik” olarak da bilinen bu yortuda,
topragin daha verimliolmasive evcil hayvanlarin sayisinin cogalmasiicin o giin evde
bugday, misir, koliva, pita ile ayinler yapilir. Koliva, bugday, ceviz, seker ve kurum
UzUm olan asureye benzeyen bir tatl; pita ise bazlamaya benzer pide tirlinden
bir hamur isidir. Pita yapilirken icine madeni bir para ya da ylzik konur ve pisip
dilimlendikten sonra bu para kimin payina diiserse onun o sene sansli olacagina,
yuzik kimin payina diiserse onun da o sene evlenecegine inanilir (Petrovig, 2002:
22). Yeni yil hazirhklarinin basladigi 2 Ocak tarihinde eve gelen ilk misafire mutlaka
sofra kurulur, agirlanir. O yil bereketli olursa gelen kisinin ugurlu, bereketli olmazsa
ugursuz olduguna inanilir (Petrovici, 2009: 164). 6 Ocak gecesi diizenlenen kolada
gezmesinde, yeni yil zamani genclerin yaptigi hey hey gezmesinde, yeni yilin
ilk gliniinde c¢ocuklarin yaptigi surva gezmelerinde (hepsinde maniler, sarkilar
esliginde ev ev gezilir) gezen kisilere simit seklinde susamsiz bir tiir mayasiz ekmek
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olan (simit, gevrek) kovrik ikram edilir. Kovrigin daha ¢ok 6zel glinlerde yapilmasi
onun bir ritliel ekmegi olarak bilinmesine neden olmustur. Yeni yil gecesi geng
kizlar Gicer sefer pinara gidip su getirirler ve getirdikleri su ile pita yaparlar. Yaptiklari
pitalari esige dizerler ve evin kdpedi pitalari hangi sira ile yerse genc kizlarin o sira
ile evlenecegine inanilir (Petrovici, 2009: 167).

Kola¢ ve kovrik, yortularda dagitilan ekmek tirleri olarak 6n plana cikar.
Yine tavuk, horoz ve domuz etinden yapilan paca yemegdi bayramlarin téren
yemeklerindendir (Petrovici, 2009: 145). Turkiye'de oldugu gibi Gagauz Turklerinin
de bayramlarda mezarlik ziyareti yaptigi ve yemekle ilgili uygulamalar oldugu
gérilmektedir. Ozellikle Paskalyada mezarliga gelenler yanlarinda paskalya
ekmegi ve renkli yumurtalar getirir ve orada yerler. inanca gére dlmdslerin ruhlari
da doyurulmaktadir. Paskalya giini paskalya ekmegi ve yumurta, komsulara ve
akrabalara dagitilmaktadir. Mezarlarin Ustiine élilerin ruhlari icin paskalya ekmegi
ve yumurta birakilmaktadir (Percemli, 2011: 184).

Sarma, manca, hamurdan yapilan cesitli tatlilar, bulgur gibi yiyecekler yortularin
en 6nemli yemekleri arasindadir. Yine Turkiye'deki stitlaca benzer “sttles” adli tatli
bayramlarda yapilmaktadir (Giilec ve Durlu Ozkaya, 2022). Gagauzlar'da da kurban
kesiminin farkli zamanlari vardir. Gagauzlar, kurbani ismini tasidiklari Azizlerin
gununde kesebilir; Hidirellez, Kasim Bayrami gibi yortularda; bebek bir yasina
girince, evin insaati bitince veya hayvanlar saglkl olsun diye kesilebilir (Petrovici,
2009: 185). Kurban kesim gliniinde kurban kolaci yapilir. Kurban kolaci da kurban
glinlerinde yapilan bir ekmek cesidi olup kurban etiyle birlikte dagitiimaktadir
(KK2). Turkiye'yle benzer sekilde Gagauz mutfaginda ve rittiellerinde de kavurmanin
oldugu gordlir. Turkiye'dekinden farkli olarak Gagauzlarin Hristiyan olmalari
sebebiyle kuzu, koyun eti disinda domuz etinden de kavurma yapilmaktadir. Don
kaurma ve sicak kaurma seklinde adlandirilan ve iki tirlG de tiketilen kavurma;
digiin, eglence ve yortularda yapilan bir téren yemegidir (Giile¢ ve Durlu Ozkaya,
2022).

Gagauzlarda yeni yil kutlamalari etrafinda gelisen yortularin yaninda bir de
Paskalya etrafinda gelisen yortular ve bunlara bagliritiieller vardir. Paskalya bayrami
kilise takvimine gore, Nisan ortasi ile Mayisin basi arasinda degisir (Petrovici,
2009: 170). Paskalya'da kozanak adi verilen paskalya ekmegi pisirilir. Paskalyanin
dokuzuncu giiniinde kiiciik paskalya adi verilen bir yortu daha diizenlenir. Oliilerin
anildigi bu giin de kuzu eti ve cigerle bulgur, sitlag pisirilir. Kozanak, yumurta,
sarap, bulgur, seker gibi yiyecekler alinir ve mezarliga gidilir. Dualar edildikten
sonra bu yemekler dagitilhr. Dagitiirken“.... olsun cani icin” seklinde isim eklenerek
olulerin ruhuna gonderilir. Sonra sofra kurulur ve hep birlikte yemek yenir (Petrovici,
2009: 171). Paskalya'da kola¢c ekmegin lizerine tavuk ve yumurta konulur. Yeniden
dogumu ve uzun 6mri simgeledigi icin yumurta konur. Paskalya'da misafirlere a¢
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da olsa tok da olsa mutlaka sofra kurulur (KK1). Yine bu bayramlarda “piruska’, yufka
ve cesitli malzemelerle yapilan “plaginta” gibi hamur isleri yapilir (Petrovici, 2009:
138). Paca, hem Noel hem de Paskalya'da yapilan yemeklerdendir. Noel pagasi uzun
bir oructan sonra kisin enerji versin diye domuzdan, Paskalya pacasi horozdan
yapilir (KK3). Her iki bayramda da kilisede topluca dua edilmesinin ardindan evlerde
akraba ve komsularin katilimiyla toplu yemekler diizenlenir (Petrovig, 2002: 17).

Dini bayramlarin yaninda 6zellikle tarimla ugrasan topluluklarda mevsimlerin
baslangici ve bitisi; tarimsal Uretimin baslangici, doganin canlanmasi, hasat zamani
gibi sembolik anlamlar tasir ve bu gegisler cesitli rittellerle kutlanir. Mevsimlik
bayramlarin zamanlari, doganin dongusuine ve halkin geleneksel takvim bilgisine
gore olusturulan halk takvimine dayanir. Halk takvimi, yil “Kasim Giinleri” ve “Hizir
Glnleri” olarak ikiye boler. Bu takvim, yili Yaz ve Kis olarak iki mevsim olarak kabul
eder.Kasim gtinleri 8 Kasim'da Hizir glinleriise 6 Mayis'ta baslar (Oguz, 2014: 186).Bu
dogrultuda Hizir glinlerinin ve Kasim gilinlerinin baslangicinda hem Tiirkiye'de hem
de Gagauz Tirkleri arasinda kutlama ve ritiellerin yapildigi gorulir. Bu mevsimlik
bayramlar tarim ve hayvancilik faaliyetlerine gére sekillenen ve bu faaliyetlere gore
donim noktasi niteligindeki zamanlarda kutlanan giinlerdir.

Turkiye'de mevsim dongulerini esas alan bayramlar Hidirellez, Nevruz,
Cigdem Gini, Mayis Yedisi (Rumi takvime gore kutlamalarnin yapildigi zaman,
Mayis ayinin 7’sine denk geldigi icin, adlandirma “Mayis Yedisi” olarak yapilmistir)
gibi bayramlardir. Bunlardan en bilineni ve diger Tirk topluluklari ile ortakhklar
barindirani Hidirellez'dir. Hidirellez kutlamalari icinde yemegin 6zel bir yeri
vardir. Yorelere gore farklilik gostermekle birlikte Hidirellezden bir giin 6nce
orug tutulur ve Hidirellez giinu kurban kesilir. Hidirellez’de kesilen kurbanlarin
bolluk ve bereket getirecegine inanilir. Hidirellez'in yemekle ilgili en onemli
ozelliklerinden biri topluca yenen yemeklerdir. Toplulugun her Uyesini bir araya
getiren sofralarin kurulmasi, yemeklerin imece ile hazirlanmasi ve ortak kullanilan
finnlarda pisirilmesi, herkesin yaptigi yemekten komsusuna, akrabasina ikram
etmesi yemek etrafindan bir dayanisma ve hediyelesme kdiltiiriiniin de gelistigini
gosterir. Hidirellez glini, bereket ve sifa getirecedine inanilan yemek odakh
uygulamalar vardir. Hidirellez sabahi koyunun ilk sttt kapiya konulur. Bu sit
aksama dogru mayalanirsa, stite Hizir'in elinin degdigine ve o yilin bolluk bereket
icinde gececegine inanilir. Hidirellez'de yesil sebzelerin ve suit, yumurta, yodurt gibi
beyaz yiyeceklerin yenilmesine 6zen gosterilir. Kuzu eti ya da kuzu cigeri yenilmesi
uygulamasi vardir. Baharin ilk kuzusu yenildiginde saglk ve sifa bulunacagina
inanilir. Hidirellez'de kirlardan cicek veya ot toplayip onlari kaynattiktan sonra suyu
icilirse butlin hastaliklara iyi gelecegine, bu su ile kirk gin yikanilirsa genclesip
glizellesilecegine inanilir. Hidirellez giini yilin bereketli ve bolluk icinde gegmesi
icin yumurtalar boyanir ve tokusturulur. Etli pilav, asure, kesilen kurban etinden
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yapilan et yemekleri ve kavurma, helva yapilir. Bazi yorelerde bereketi temsil eden
bugdaydan hedik yapilir ve dagitiir. Hidirellez gecesi yiyecek, icecek kaplarinin
agz, Hizir gelip bereket versin diye acik birakilir (Ocak 1999; Olcer Oziinel vd., 2017:
35,53,191).

Gagauzlarin da kutladigi en 6nemli mevsimlik bayramlardan olan Hidirellez ile
ayni glin Aziz Georgiy (=Saint Georges) glinu kutlanir. Diger cografyalarda oldugu
gibi Gagauzlarda da Hidirellez yazin baslangici sayilir ve Kasim'a kadar strecek
bir canlanma dénemini mujdeler. Ayni zamanda Georgiy adini tasiyan erkekler
ad ginuni kutlar. Gagauzlar arasinda Hidirellez’de kurban kesilmesine 6nem
gosterilmektedir. Gagauzlar, genellikle kuzu keserler. Kurban ritlielinden once
dualar okunur ve rahip tuzun tGizerine okuyup Ufler ve bu tuzla kuzunun dili tuzlanir.
Kesilen kuzunun kaniatilmaz, bu kanla evin ¢esitli yerlerine hag isareti cizilir. BOylece
kotl ruhlardan korunacagina inanilir. Kesilen kuzunun ise yaramayan parcalari ve
kalan kisimlar ise avludaki bir cukura gomdllr (Glingdr ve Argunsah, 1991: 37).
Hidirellez’'de, Gagauzlar ziyafet sofralan (ilk baharin ilk kuzusu) hazirlayarak aile
dostlar ve komsulariyla beraber yerler (Giile¢ ve Durlu Ozkaya, 2022: 470-473).
Kesilen kurbanin ici bulgurla doldurulur ve pisirilir. Bu yemek dagtilir veya topluca
yenir. Bulgur pilavi, dolma, sarma gibi ev yemekleri de pisirilir (KK4, KK5). Turkiye'de
oldugu gibi bu giin toplanan bitkilerin sifali olacagina inanilir (KK1).

Halk takviminde kigin basladigi Kasim gtinlerinin baslangici da hem Turkiye hem
de Gagauzya'da kutlanir. Kasim giinlerinin basinda Kog¢ Katimi Senlikleri yapilir. Yaz
boyunca koyunlardan ayri tutulan ve beslenip bakilan koglar, coban tarafindan 6zel
boyalarla ve kendine 6zgi desenlerle boyanir ve davullu zurnali senliklerle koyun
surlslne katilir. Kog katiminin yapilacagdi giin, sabah erkenden hazirliklara baslanir.
Surdlere katilacak koglar, kdylin gencleri tarafindan boyanir ve sislenir. Kadinlar ise
evlerde senlik icin borek, ¢orek, yufka, keskek, kavurga gibi yiyecekleri hazirlarlar.
Ayrica kog katiminin yapilacagi giiniin 6ncesinde, kiiglik bakraclara yogurt calinir.
Butlin bu hazirliklar bittikten sonra herkes, koguyla birlikte kdylin meydaninda
toplanir. Kdylin dedesi tarafindan dualar okunur ve destur verildikten sonra, koglar
surllere katilir. Daha sonra sirller ¢cobana emanet edilir (Oguz vd., 2020: 180).
Ayrica dol zamaniyla ilgili de bazi inanis ve yasaklar vardir. O glin, evden komsulara
tuz ve ates vermek iyi degildir, dolden iki ay 6nceden baslayarak komsulara hamur
mayasl, tuz, ates, yun taragi vermek ugurlu sayillmaz ve verilirse hayvanlara zarar
gelecegine inanilir. Bu nedenle de kuzular doguncaya kadar bu yasaklar sirer
(Boratav, 2015: 242, 246). Kog katimini takip eden 100. giin, kuzularin ana rahmine
diststiniin de 100. glnidir ve 100. glinde “saya gezme” téreni yapilir. Saya
kelimesinin Turkgesi yiiz demektir. Saya Gezme, her yil koyunlarin kuzulamasina
elli glin kala, yani Subat ayinin 21'i ile 28'i arasinda yapilmaktadir. Saya gezme
toreni, cobanin onciliglinde ve gece yapilan bir térendir. Bu térende koyunlarin
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gebelidinin 100. guni, “Geldik 100%e Ciktik Diize” atasoziinilin sevinciyle kutlanir.
Saya Gezme gelenegindeki temel amac bolluk ve bereket dilemektir (Oguz, 2014:
187). Gagauzlarda da Kasim Yortusu ve Az. Dmitriy Glinl olan 8 Kasim tarihi, tarim
islerinin sonu ve kis mevsiminin baslangicidir. Hidirellezde yaylaya ¢ikan hayvanlar,
kasimda geri gelirler. Kasim yortusunda da yine kurban kesilir (KK1, KK6). Yeniden
tanimsalfaaliyetlere baslanmasiicin Kasim Bayrami'ndan sonrayiizgiin sayilir ve“Yiiz
on, tarlanin basina kon” sézlyle yeniden ekim islerine baslanir (Petrovig, 2002: 199.
Kasim bayraminda da Hidirellez’'de oldugu gibi kurban kesilir (KK1). Clinkii Kasim
yortusunda hayvanlar yayladan doner ve bu yortuda kis doneminde hayvanlarin
saglhigini korumak inanciyla kurban kesilir (Petrovici, 2009: 175). Bayramdan bir glin
once insanlar ev ekmegi, bugday, et, sebze gibi yemeklerle kilisede hazirlik yaparlar
(Petrovig, 2002: 20). Bu mevsimlik kutlamalarda dini yortularda yapilan yemeklerin
yaninda Gagauzlarda da Turkiye'de oldugu gibi sicak kavurma, pita (pide), gozleme,
kivirma ve bazlama gibi Grinlerin yapildigi gorilmektedir.

Herikikultirdekutlanan bayramlarabakildiginda benzerlikleroldugu 6zelliklede
halk takvimine bagli geleneksel kutlamalarda kutlanis amaci ve zamaninin benzerlik
gosterdigi gorulmektedir. Halk takvimine gore baharin gelisinin kutlanmasi,
kis mevsiminin baslangicinda birtakim ritleller gerceklestirilmesi, hayvanlar ve
Urtinler bereketli olsun diye bazi uygulamalar gerceklestiriimesi gibi pek c¢ok
ornek her iki toplulugun da temel ekonomik faaliyetlerinin tarim ve hayvanciliga
dayanmasiyla ilgilidir. Ortak inanis ve yasam bicimleri ortak rittiel ve uygulamalari
ortaya ¢ikartmistir. Hem dini hem de mevsimlik bayramlardaki yemeklerin misafir
agirlama, bir sofra etrafinda toplanma, mutlulugu paylasma, tanisma ve kaynasma,
dostluk, komsuluk ve akrabalik baglarini pekistirme, bir arada eglenme, dllleri veya
hastalari ziyaret etme, yardimlasma gibi 6nemli islevlere sahip oldugu; topluluk
bireylerinin bir araya gelip yemek yiyerek bu islevleri benimsedikleri séylenebilir.
Bu da bayram ve yemekiliskisinin hem toplumsal islevlerinin ¢esitli oldugunu hem
de sosyallesmeye imkan saglayan bir yonii oldugunu gosterir.
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Gastronomi Turizminde Kiilturel
Mekan: Tiirkiye ve Moldova Ornegi

Zeynep Safiye Baki Nalcioglu*

Gastronomi turizmi, yemek ve kultlrld birlestiren bir turizm turi olarak
karsimiza cikmaktadir. Turistlerin yemek ve icmek amaciyla seyahat etmesi, ayni
zamanda da seyahat edilen bolgenin geleneksel mutfak kiltiiriniin taninmasi
ve deneyimin 6n planda tutulmasi, gastronomi turizminin kiltdr turizminin alt
dallarindan biri oldugunu dustndirmektedir. Ancak ginimizde turistlerin
yiyeceklerin ve iceceklerin tadina bakmak, tretim sureclerini izlemek veya bu
stireclerde rol almak, geleneksel mutfak kiltliriind tanimak, yiyecek ve icecek ile
ilgili etkinliklere katilmak, yiyecekleriyle veya icecekleriyle taninan yerel ya da ulusal
isletmeleri ziyaret etmek gibi temelde yemek ve icmek motivasyonuyla yaptiklar
seyahatler gastronomi turizminin kendi sinirlarini gcizmektedir. Ayrica yiyecek ve
iceceklerin tadilmasi kadar bolgenin geleneksel mutfak kiltlirinin taninmasi,
kaltarel baglamina katilim saglanmasi ve yemek ve icecek muzeleri gibi kurum
veya kuruluslarin goriilmesi de bu turizm tirtndn farkli uygulamalari arasinda
yer almaktadir. Bu farkli alanlar gastronomi turizminin ¢ok yonli degerlendirmeye
aclk oldugunu da gostermektedir. Bunlarin basinda yemek, tarih ve kltur ile ilgili
anlatilar gelirken reklam ve pazarlama gibi geleneksel yemeklerin tanitiimasina ve
bdlgenin kalkinmasina katki saglayacak uygulamalarin, yiyecek ve icecek ile ilgili
festival ya da etkinliklerin de 6n plana ¢iktigi sdylenebilir. Diger yandan gastronomi
turizmi ascl, sef veya usta gibi kisilerin, bu kisileri yetistiren okullarin veya kisilerin
ve geleneksel yemeklerin yapildigi ya da sunuldugu isletmeler gibi mekanlarin
da 6nemini gostermektedir. Mekanlar ise 6zellikle geleneksel mutfak klttrindn
yaratilmasina, tanitilmasina ve yasatilmasina katki saglamaktadir. Bu calismada
da oncelikle gastronomi turizminde geleneksel mutfak kilttrinin roliine dikkat

* Dr. Ogr. Uyesi Ankara Haci Bayram Veli Universitesi, Edebiyat Fakiiltesi, Tiirk Halk Bilimi B&limdi,
Ankara/Tiirkiye, zeynep.nalcioglu@hbv.edu.tr, ORCID ID: 0000-0003-3770-5103.
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cekilecek ve gastronomi turizmine kiltirel mekanlarin etkisi sorgulanacaktir.
Daha sonra gastronomi mizeleri basta olmak lizere somut olmayan kultiirel miras
muzeleri, ekomiizeler ve gastronomi evleri, egitim merkezleri veya yerel isletmeler
gibi geleneksel mutfak kiiltiriiniin sunuldugu, deneyimletildigi ya da egitimlerinin
verildigi mekanlarin uygulamalari tizerinde durulacaktir. Bu kapsamda arastirmaya
20 Eylul ve 28 Eyliil 2021 tarihleri arasinda Turkiye'de ve 22 Mayis ve 29 Mayis 2022
tarihleri arasinda Moldova'da gerceklestirilen alan arastirmasinda ziyaret edilen
ve geleneksel mutfak kilturinin sergilendigi kilttrel mekanlar dahil edilecektir.
Bu mekanlardaki asci, usta veya gorevlilerle, ziyaretcilerle ve yerel halkla yapilan
gorismelerden elde edilen verilerden hareketle hem geleneksel mutfak kiiltiriiniin
hem de gastronomi turizminin sirdirilebilirligi konusunda degerlendirme
yapilacaktir. Son olarak gastronomi turizmi icin kiiltiirel mekan baglaminda Tiirkiye
ve Moldova'da hayata gecirilebilecek uygulamalara yer verilecektir.

Bir bolgenin geleneksel mutfak kiiltiirt, geleneksel yemeklerin ve iceceklerin
yani sira pisirme tekniklerini, sunum sekillerini, sofra diizenlerini, 6zel glinlerdeki
Uretimleri, mutfakta kullanilan arag ve gerecleri, mevsimsel saklama bigimlerini
ve hatta bu sireclerde Uretilen s6zlU klttr Grinlerini icermektedir. Bu acidan da
hem yiyecek ve icecek cesitliligini gostermekte hem de kendine 6zgii baglamiyla
turistlerin ilgisini ¢cekmektedir. “What is food tourism?” bashkli makalede de
turizmin ev sahibi-misafir yapisi icerisinde farkli bakis acilarini temsil ettigine yer
verilmis ve gastronomi turizminin yemegin ev sahibinin kiltirtndeki yeri ile ilgili
oldugu belirtilmistir (Ellis vd., 2018: 252-253). Bu yaklasim gastronomi turizmini
dogrudan geleneksel mutfak kilttrd ile iliskilendirmektedir. Ginimiizde yemek
ve icmek motivasyonuyla seyahat eden, geleneksel mutfak kiiltlrlerini merak
eden ve deneyimleme istedi duyan turist sayisinin her gecen glin artmasi mutfak
turizmi, yemek turizmi, tadim turizmi, gurme turizmi veya lezzet turizmi gibi adlarla
da anilan gastronomi turizminin yiikselise gectigini gostermektedir. Arastirmalar
da gastronomi turizminin cagdas turizm yonetimi icerisinde iyice belirginlestigini,
bircok politika ve endustri stratejisinin ve glindeminin (6zellikle Ortak Tarim
Politikasi, Avrupa Gastronomi Bolgesi agi ve UNESCO’'nun Gastronomi Sehirleri
programi dahil) temellerini olusturmaya basladigini belirtmistir (De Jong vd. 2018:
132). UNESCO’nun Yaratici Sehirler Agi'nda Gastronomi alanin olmasi da yaratici
bir yemek turizmi endistrisine dikkat cekmekte, gida ve mutfak kdltiird ile gida
mirasi gibi gida varliklarini hedeflemektedir. Bu Ginvana sahip bir destinasyonda
yerel halkin, yemek turizmi deneyimine yansiyacak olan yemek kiiltlirii ve mirasini
bir turizm Grini olarak kullanma ve gelistirme firsatinin daha fazla farkinda olmasi
beklenmektedir (Park vd., 2023: 573). Bu yikselis diger yandan farkli uygulama
orneklerini hayata gecirmekte ve bu turizm tiriine yeni yaklagimlari da tartismaya
agmaktadir. Gastronomi turizmi Onceleri sadece yemek yemek icin yapilan
seyahatleri kapsarken glinimuzde kilttrel baglami ve Uretim sireclerini dikkate
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alan bir icerik sunmaktadir. Elena Ignatov ve Stephan Smith bolgesel olarak Gretilen
yiyecek ve iceceklerin, bir hikaye anlatmak veya ziyaret edilen bélgenin kiilttrinin
bazi yonlerini aktarmak icin kullanildiginda saglayabilecedi deneyimi ifade ettigine
yer vermistir. Buna ek olarak ziyaret edilen yerin insanlari, kiltlri, gelenekleri ve
kimligi hakkinda da bilginin aktariimasini sagladigina deginilmistir (Ignatov ve
Smith 2006: 238). Barbara Santich ise gastronomi turizminin giderek Uretimi 6n
plana c¢ikardigini ve Uretimin gerceklerini deneyimlemelerine olanak tanidigini
ifade etmistir (Santich, 2004: 21). Yeni alanlaryla birlikte gastronomi turizmi
deneyim, yaraticilik, hikaye aktarimi ve tretim baglaminda yeniden distntlmekte
ve kulturel 6zellikler de dikkate alinarak degerlendirilmektedir.

Buyaklasimileiliskilendirilen mekanlarise yemekle iki acidan bitiinlesmektedir.
Bunlardan ilki dogrudan yemegin ait oldugu bolgedir. Bélgenin cografi konumu,
iklim kosullari, o bolgede yetisen Urlnler ve hatta yetistirme bicimleri geleneksel
yemegin Uretimini saglamaktadir. Gastronomi turizminin temelini olusturan bu
iliski mekansal stirdurdlebilirligin dnemine de isaret etmektedir. Ayrica turistlerin
Uretim asamalarini incelemesi ve bu sureclere katilmasi icin de alan agmaktadr.
Colin Michael Hall ve Liz Sharples yemek turizmindeki kritik faktorlerden biri
olarak uUrGnin mekansal sabitligine yer vermislerdir. Turistlerin yereli tiketmeleri
ve yemek turisti olabilmeleri icin Giretim yerlerine gitmeleri gerektigini belirtmisler
ve yemek turizminin tam anlamiyla yerelin tiketimi, mekanin tiketimi ve Gretimi
olduguna dikkat ¢ekmislerdir (Hall ve Sharples, 2004: 5-6). Bu butiinlesmenin
ikincisi ise dogrudan geleneksel yemek meraklilarina agilan veya onlar icin Uretilen
kiiltiirel mekanlari kapsamaktadir. Ocal Oguz baska kiiltiir mekanlarinda baska
kdltarel tutumlar icinde olan bireylerin, kiiltirel mekan olma 6zelligini ve etkinligini
koruyan bu yerlerde, korumasi amaglanan kdlttre kolaylikla eklemlenebilmekte
ve gecici bir siire de olsa bu mekana ait biri gibi davranmakta oldugunu dile
getirmistir (Oguz, 2007: 32). Gastronomi muzeleri, somut olmayan kdlturel miras
mizelerinin ve ekomiizelerin geleneksel mutfak boltimleri, gastronomi evleri veya
yerel isletmeler gibi geleneksel mutfak kiltirinin sunuldugu, deneyimletildigi
ya da egitimlerinin verildigi alanlar bu kiiltirel mekanlara 6rnek olarak verilebilir.
Bu alan arastirmasi kapsaminda da kdltirel mekan olarak Tirkiye'den Ankara
Hac1 Bayram Veli Universitesi Tiirk Halk Bilimi Uygulama ve Arastirma Merkezine
bagli sekilde faaliyetlerini siirdiiren Ankara Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Miizesi,
Afyonkarahisar Gastronomi Konagi, Afyonkarahisar Gastronomi Miizesi, Gaziantep
Fistik Mizesi, Gaziantep Musem Akademi, Gaziantep Mutfak Sanatlari Merkezi,
Gaziantep Emine Gogls Mutfak Miizesi, Gaziantep Gastronomi ve Tarimsal Egitim
Merkezi, Hatay Gastronomi Evi ve Moldova'dan Eco-Resort Butuceni, Hanul Lui
Hanganu, Casa Parinteasca, Vinuri de Komrat, Gagauz Sofrasi ve Shashlychnaya
degerlendirmeye alinmistir.
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Geleneksel mutfak kilttrd ile ilgili bilgi veren ve tanitim yapan mekanlarin
basinda gastronomimiuizeleri gelmektedir.Nina Levent ve Irina Mihalache miizelerin
gida teshirlerini, programlarini ve yemek yemeyi uygulamalarina entegre ederek
halkin gidaya olan mevcut ilgisine yanit verdigini belirtmislerdir. Ayrica bu yeni
muze uygulamalarinin giderek daha fazla izleyiciyi, yiyeceklerin ciddi bir miizeolojik
ilgiye deger olduguna ikna ettigine dikkat cekmislerdir (Levent ve Mihalache, 2017:
3). Gastronomi veya mutfak miizesi olarak adlandirilan bu mizelerde, bolgedeki
yemek cesitliliginden icecek kultiirine, sofra diizeninden mutfaga ait ara¢ ve
gereclere, yemeklerin yapim asamasindan sofrada kullanilan s6zlG kiiltlr Griinlerine
veya Ozel glinlerdeki yemek adetlerinden bolgenin mevsimsel yiyecek hazirliklarina
kadar farkli pek ¢cok unsur genellikle canlandirmalarla sergilenmektedir. Ayrica tek
bir icerige odaklanan ve cikolata, fistik, cay, dondurma, zeytinyadi gibi yiyeceklerin
ve iceceklerin tarihleri, tretimleri ve kullanimlar hakkinda bilgi veren miizeler
de gastronomi mizeleri kapsaminda degerlendirilmektedir. Yagmur Savaskan
gastronomi miuizelerinin gastronomi turizminin énemli aracilan oldugunu ifade
etmistir (Savaskan, 2021: 62). ipek itir Can ve Hilal Agcakaya da bu miizelerin
yoreye ait yiyecek ve iceceklerin bir arada goézlemlenebilecegdi, recetelerinin
incelenebilecedi, gastro-turistlere -yeni tatlar tatmak amaciyla seyahat eden
kisilere- yonelik dnemli bir gastronomi turizmi potansiyeli tasidigina yer vermistir
(Can ve Agcakaya, 2019: 793). UNESCO Yaratici Sehirler Agi'na Gastronomi alaninda
2016 yihinda dahil olan Gaziantep'te ve 2019 yilinda dahil olan Afyonkarahisar'da
bulunan miizeler bu baglamda incelenebilir.

2008yilinda acilan Gaziantep Emine G6giis Mutfak Mlzesinde yoresel yiyecekler
ve icecekler, pisirme teknikleri, kisa hazirlik uygulamalari, yemeklerde kullanilan
baharatlar ve 6zel giin yemekleri sergilenmektedir. Ayrica miize, ayni avluda
bulunan ve kisa adi Musem Akademi olan Mutfak Sanatlar Egitim Merkezi ile is
birligi halinde calismaktadir. 2018 yilinda acilan fistik seklindeki mimarisiyle dikkat
ceken Fistik Miizesinde ise mekatronik heykeller ile fistik yetistirme ve hasadindan
sofradaki kullanimlarina ve Gaziantep mutfagindaki yerine odaklaniimaktadir.
Antep fistigi olarak bilinen fistigin anlatildigi bu mizenin, gastronomi turizmi
baglaminda kente gelen kisilerin ugrak yeri oldugu belirtilmistir (KK16).2021 yilinda
acilan Afyonkarahisar Gastronomi Miizesinde ise balmumu heykellerle yapilan
canlandirmalar bulunmaktadir (KK14). Bu mize hashastan yapilan urlnlerin ve
yapim asamalarinin sergilendigi Hashas odasi, gecis donemlerinde ikram edilen sira
yemeklerinin yer sofrasinda sunuldugu Gunliik Yasam Odasi, Mahalle firini, firinda
pisirilen patatesli kdy ekmegi, Yoresel Mutfak Odasi, mutfakla ilgili ara¢ gerecler,
lokumun yapilisi Lokum odasi ve Sucuk odasindan olusmaktadir. Bu miizelerdeki
sergilemeler ve donemsel etkinlikler hem kentte yasayanlarin geleneksel
mutfak kilttrini stirdlirmesine hem de turistlerin bu kiltlrd tanimalarina firsat
yaratmaktadir. Kiibranur Soru¢ da gastronomi muzelerinin mutfak kilttrinin
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strdirilebilmesinde ve sonraki nesillere aktariimasinda onemli alanlardan biri
oldugunu vurgulamistir (Sorug, 2021: 22). Moldova'da ise gastronomi miizesi
bulunmamakta ancak bu sunumlar mizelerin geleneksel mutfak bdltimleri,
yerel isletmeler veya otel, restoran ve miize gibi farkli tesisleri ve uygulamalari
birlestiren kompleks yapilar tarafindan karsilanmaktadir. Jeou-Shyan Horng ve
Chen-Tsang Tsai mutfak turizmi destinasyonlarinin tesisler, aktiviteler, etkinlikler
ve kuruluslar da dahil olmak tzere kendi temel kaynaklari icindeki heterojenlikten
en iyi sekilde yararlanmalar gerektigine dikkat cekmislerdir (Horng ve Tsai,
2012: 52). Moldova'daki 6rnekler de bu cesitliligi etkili bir sekilde yansitmaktadir.
Ornegin geleneksel mimariyi yansitan Casa Parinteaska miize kompleksi, icerisinde
pansiyonu ve el sanatlari mizesi ile birlikte faaliyetlerini strdirmektedir. Ayrica
Moldova'nin geleneksel yemeklerini hem ziyaretcilere restorani aracihdiyla
sunmakta hem de diizenlenen egitimlerle yapim asamalarini géstermektedir. Diger
yandan da yemek tariflerinin arastiriimasi ve toplanmasi konusunda da faaliyetlerini
strdirmektedir (KK5). Gagauz Sofrasi ise etno kdy ve etno-turist kompleksi olarak
nitelendirilmekte ve ziyaretcilerin kendini kdylin sakini gibi hissedecegi, Gagavuz
kilturinl ve kirsal yasami deneyimleyebilecegdi bir baglam sunmaktadir (KK8). Tesis
icerisinde modern veya geleneksel tarzda dosenmis odalari olan bir otel, Gagavuz
mutfak kdlttrdnin de anlatildigi bir etnografya mizesi, sarap mahzeni, geleneksel
Gagavuz mutfagi restorani ve geleneksel diginlerin yapildigi bir diigiin salonu
bulunmaktadir. Tesiste geleneksel Gagavuz yemekleri sunulmakla birlikte misafir
karsilamada tuz ekmek ikrami gibi ritlieller uygulamal sekilde gosterilmekte ve
geleneksel yemeklerle ilgili egitimler de diizenlenmektedir.

Geleneksel mutfak kilttriintin sergilendigi ve yasatildigr diger muze tirleri
arasinda somut olmayan kdlttrel miras mizeleri ve ekomuizeler de yer almaktadir.
Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Tiirk Halk Bilimi Uygulama ve Arastirma
Merkezine bagli Ankara Somut Olmayan Kiltirel Miras Mizesinin Mutfak
boliminde kis hazirliklar ve saklama kaltiri anlatiimakta, mutfak ve sozli kalttr
iliskisi kurulmakta ve insanligin Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Temsili Listesine
Turkiye tarafindan kaydedilen yiyecek ve icecekler hakkinda bilgi verilmektedir.
Ayrica mizede donemsel olarak gerceklestirilen atdlyelerle katilimcilarin
uygulamali sekilde faaliyetlere katilmasi ve farkl kusaklarin bulusmasi saglanarak
kaltar aktarimi desteklenmektedir. Belli bir bélgeyi miize mekani olarak kullanan
ve yerel halkin aktif olarak yer aldigi ekomizelerde de hem sergilemeler hem
de egitimler veya Urlinlerin satisi gibi uygulamalarla geleneksel mutfak kaltdri
surdurilmektedir. Kendisini ekomuize olarak tanimlamayan ancak yapisi, isletiime
sekli, personeli ve icerigiyle ekomiize benzeri sekilde faaliyetlerini stirdiiren Eco
Resort Butuceni de bu baglamda incelenebilir. Restoran, otel, hayvanat bahcesi
ve geleneksel mutfak kalturd ile egitim alanlarindan olusan tesis dokumacilik ve
geleneksel ¢ocuk oyunlarinin canh bir sekilde yasatildigi, geleneksel mimarinin,
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tarim ve hayvancilik kiltariinin aktarildigi bir baglam sunmaktadir. Geleneksel
tarzdaki firn kullanilarak ekmek pisirme atolyesi, geleneksel borek hazirlama
atolyesi, kurabiye atolyesi gerceklestiriimekte ve cocuklar icin geleneksel mutfak
kaltara ile ilgili farkh yiyecek ve icecek atolyeleri dlizenlenmektedir. Tesisin restoran
kisminda ve diizenlenen atdlyelerde ise sadece geleneksel yemeklere ve iceceklere
yer verildigi ve bunlarin ninelerden ve dedelerden 6grenildigi sekilde yapilmaya
devam ettigi belirtilmektedir (KK2).

Muzelerin geleneksel yemekleri ve icecekleri sergilemesi, turistler tarafindan bu
yemeklerin aslina uygun sekilde pisirilmesi ve herhangi bir degisiklik yapilmadan
mize icinde tadiminin yaptirilmasi veya restoranlarinda sunulmasi beklentisini
yaratmaktadir. Bu beklenti geleneksel mutfak kaltiriine siki sikiya bagh kalinmasi
ve geleneksel tariflerin kullanmasini gerektirmektedir. Ayrica geleneksel yemekleri
yapan Ozel isletmeler de yoresel olarak sunduklari yemeklerin 6zgln seklini
korumaya 0zen goOstermektedir. Bu tutum geleneksel mutfak kiltira ile ilgili
mekanlarin strdurdlebilirligine de katki vermektedir. Sangkyun Kim, Eerang Park
ve Min Xu bir yemek muizesi restoraninin kendisini diger genel ve hatta yerel 6zel
restoranlardan farkhlastirabilmesi icin, restoranda sunulan yerel veya bdélgesel
mutfagin, tariflerin ve yemeklerin uyarlamalarini birlestirmek yerine, orijinal tad,
dokuyu ve goriinimi temsil eden 6zgiin olmasi gerektigine dikkat ¢ekmislerdir
(Kim vd., 2020: 8). Ornegin Eco Resort Butucenide eskiden geleneksel yemekler
nasil yapiliyorsa hala ayni sekli ile yapilmakta (KK1) veya Casa Parinteaska
Mizesinde de atalardan kalan yemeklerin regeteleri toplanmakta ve bu recetelere
bagh kalinmaktadir (KK5). Hanganus Konukevi'nde de turistler tarafindan
talep edildiginde menide yer almayan Moldova yemeklerinin yapilabildigi
ancak bu yemeklerde degisiklik yapilmadigi ve geleneksel tariflerin kullanildig
belirtilmektedir (KK3). UNESCO Yaratici Sehirler Agi'na Gastronomi alaninda dahil
olan sehirlerin, Gaziantep 6rneginde oldugu gibi, kurumlarinda veya isletmelerinde
de geleneksel mutfak kiiltiriiniin yasatilmasina ve yemeklerin gelenekteki gibi
yapilmasina daha ¢ok dikkat edildigi belirtilmektedir (KK15). Hatta geleneksel
yemeklerin yapiminin standartlasmasi gerektigine dikkat ¢ekilmektedir (KK13).

Gastronomi Evleri ve Geleneksel Mutfak Sanatlar Merkezi gibi geleneksel
mutfak kiltirinden 6rneklerin sunuldugu isletmeler de tipki muzeler gibi
yiyeceklerin ve iceceklerin 6zguin sekillerinin korunmasina 6zen gostermektedir.
Ornegin 2019 yilinda agilan Hatay Gastronomi Evi'nin meniisiinde Hatay'a ait
yemekler bulunmakta ve ayni zamanda geleneksel yemeklerin regetelerinin
arastirilip aslina uygun sekilde yapilmasi ve menilye eklenmesi konusunda
calismalarini stirdiirmektedir. Ek olarak Ascilik Okullari ile yeni ascilarin yetismesini
saglamaktadir (KK18). 2021 yilinda acilan Afyonkarahisar Gastronomi Konagi ise
Afyonkarahisar ilinin geleneksel yemeklerini 6zglin sekilde sunmaktadir (KK14).
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2017 yilinda hizmet vermeye baslayan Gaziantep Mutfak Sanatlari Merkezi de
Gaziantep'e 0zgli lezzetlerin tanitilmasi amaciyla faaliyetlerine devam etmekte ve
yerlitrlnlerinyerlihalkaveturistlere tanitiimasinisaglamakamaciylaisletilmektedir.
“Ustalarin Ellerinden” vurgusunu yapan merkez, mesleki personel yetistirmek icin
de calismalar yapmaktadir (KK17). Diger yandan 6zel isletmelerin yoresel Grinleri
kullanarak yeni retimler yapmaya acik olduklari da sdylenebilir. Afyonkarahisar'da
yerel bir isletme olan Sehr'i Frig tesisinde bdlgeye ait olan hashas ile yeni Grtinler
tasarlanmakta ve hashasli baklava, hashasli ogmag corbasi, hashas kremasi olan
Hashasella yapilmaktadir (KK12). Bu baglamda gastronomi turizmi agisindan yerel
isletmelerin bolgeye 6zgu Urtinlerle yeni yiyeceklerin ve iceceklerin Uretilmesine
daha acgik oldugu ancak 6zellikle miizelerin ve gastronomi evlerinin yiyeceklerin ve
iceceklerin geleneksel mutfak kulturiindeki sekliyle tGretimi amacladigi séylenebilir.

Restoran hizmeti sunan gastronomi miizeleri basta olmak lizere gastronomi
evleri, egitim merkezleri veya yerel isletmeler gibi geleneksel mutfak kultiirtyle
iliskili mekanlarda tiretimin bu sekilde devam etmesini saglayan en dnemli unsurun
ascl, sef veya ustalar oldugu soylenebilir. Bu kisiler gastronomi turizmi baglaminda
da turistleri geleneksel yemekler kadar ¢ceken unsurlarin basinda gelmektedir.
Dogrudan asci, sef veya ustalar icin planlanan tur érnekleri bulunmaktadir. Bu
kisiler orglin egitim sisteminde, mesleki kurslarda, usta-cirak iliskisi icinde veya
ailelerinden aldiklari geleneksel egitim ile yetismektedir. Ornegin Moldova'da
geleneksel yemeklerin yapildigi Hanganus Konukevinin ascisi Galina Hanim
annesinden ve ninelerinden 6grendigi bilgi ve yontemlerle yemek pisirmektedir
(KK4). Shashlychnaya Restaurant Ascilari Maria Hanim ve Tatiana Hanim da
yemeklerini annelerinden &grendikleri sekilde pisirmektedir (KK10, KK11).
Geleneksel yemekler de yapan Vinuri de Comrat’in ascisi Elizayada Papuva ise
Kisinev'de Ug¢ yil gastronomi okumus ve geleneksel yemekler konusunda dersler
almistir (KK7). Gagauz Sofrasinda ascilik yapan Kira Dragni ise erken yasta ise
girerek meslegini 6grenmistir (KK9). Turkiye'de de Mutfak Sanatlari Merkezinde sef
olarak gorev yapan Cuma Kaplan ve Profesyonel Ascilar Dernegdi Baskani Hamza
Kalkan usta cirak iliskisi icinde yetismistir (KK17, KK14). Sehr'i Frigde Sef olarak
gorev yapan Nevzat Kalkan da usta cirak iliskisi icinde yetismis ve kendisi de on iki
cirak yetistirmistir (KK19). Hatay Gastronomi Evi'nde Mutfak Sefi olarak gorev yapan
Suleyman Demirel ise Ascilik boliminden mezun olmus ve geleneksel yemekler
konusunda da egitimler almistir (KK18). Musem Akademide Profesyonel Ascilik
Egitmen Sefi Neslihan Yildirim ise meslegini babasindan 6grenmis ve daha sonra
aldigi mesleki egitimlerle kendini gelistirmistir (KK20). Turkiye ve Moldova'daki
geleneksel mutfak kiltlirinin yasatildigi mekanlarda hem okullarda aldiklari
egitim ile mesleklerini siirdiiren hem mesleki kurslarda veya usta-cirak iliskisi icinde
yetisen hem de ailelerinden 6grendikleri sekilde isletmelerde yemek yapmaya
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devam eden asg, sef veya ustalar bulunmaktadir. Bu kisiler ayrica yeni asci, sef veya
ustalarin yetistirilmesini saglamaktadir.

Diger yandan bu mekanlar gelenegin temsilcileri ile turistlerin bulusmasina
da gunlik egitimler, atolye calismalari veya donemlik kurslar araciligiyla imkan
yaratmaktadir. S6z konusu uygulamalar yabanci turistlerin kiltiiri tanimasina
ve deneyimlemesine firsat verirken yerli turistlerin veya bolgede yasayan halkin
kaltdrlerini canli bir sekilde yasatmasini desteklemektedir. Bu uygulamalar
gastronomi turizminin Uretim ve kdlturel baglamla iliskili yonini 6n plana
¢ikarmaktadir. Greg Richards da turistlerin giderek daha fazla 6grenmeye ve kiiltirel
sermayelerini sadece tiiketmek yerine yaratarak artirmaya istekli olduklarina
dikkat cekmistir. Gastronomi tatillerinin bu nedenle ortaya ¢ikan yaratici turizm
sektortiniin énemli bir yoni oldugunu ¢uinkd turistlerin bu turizm turiinde yemek
yapmayi, kullanilan malzemeleri, bunlarin nasil yetistirildigini 6grenebildigini ve
mutfak geleneklerinin nasil ortaya ciktigini anlayabildigini belirtmistir (Richards,
2003: 16-17). Maria D. Alvarez ise bu agidan kentlilere dikkat ¢ekmig kaltlr turizmi
Urlnlerinin artik sadece turistlere yonelik Uretilip pazarlanmasi degil, ayni zamanda
kentteki yasam kalitesinin yukseltilmesini de iceren daha genis bir baglamda
dusinudlmesi gerektigine deginmistir (Alvarez, 2010: 172). Moldova'da ve Turkiye'de
de mizelerde veya geleneksel mutfak kaltlriinin sunuldugu restoranlarda
egitimler, atolye calismalari veya kurslar planlanmakta, yerli ve yabanci turistler
veya bolge halki bu calismalara katilmaktadir. Ornegin Moldova'da Casa Parinteaska
Mizesinde geleneksel mutfak kiltiirt ile ilgili verilen egitimlere turistler kadar
muzeye komsu koylerden de katilim saglanmaktadir. Ayrica bu koylerden
egitimlere katilan kisiler 6grendikleri yemekleri yapip satarak bunu is kolu haline
de getirebilmektedir (KK6). Gagauz Sofrasinda diizenli olarak geleneksel mutfak
egitimleri verilmekte ve 6zellikle okul gruplari, baska sehirlerde veya Ulkelerde
yasayan Gagavuzlar ve turistler bu egitimlere katilmaktadir (KK8). Hanganus
Konukevi'nde de gelen ziyaretcilere geleneksel mutfak egitimleri diizenlenmekte
ve tesisin 6zelliginin bu egitimler oldugu belirtilmektedir (KK3). Tirkiye'de de hem
muzelerde hem gastronomi evlerinde hem de mutfak miizesi ile birlikte calisan
Musem Akademi gibi yalnizca mutfak egitimi vermek amaciyla kurulmus merkezler
tarafindan egitimler verilmektedir. Ornegin Musem Akademi'de ascilik ve pastacilik
gibi profesyonel egitimlerin yani sira Yoresel Gaziantep Mutfadi gibi geleneksel
corbalarin,yemeklerin, salatalarin, mezelerin, soslarin ve tathlarin yeraldigi egitimler
verilmektedir. Bu egitimlere alanda uzmanlasmak isteyen kisiler kadar bolge halki
da ilgi gostermektedir (KK20). Ankara Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Muzesinde
de tursu kurma, eriste kesme, biber kurutma gibi mevsimsel hazirliklarin yapildig
Kis Hazirliklar Atdlyesi veya nar, reyhan, tarcin serbeti gibi serbetlerin yapildig
Geleneksel Serbet Yapimi Atolyesi gibi atolyeler diizenlenmektedir. Bu atolyelere
ise 0zellikle Ankaralilar veya Ankara'da yasayan gencler katilmaktadir.
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Sonug olarak gastronomi turizminde yiyecekler ve icecekler kadar geleneksel
mutfak kiltirindn Gretilmesine ve sirdurllmesine imkan taniyan kiltdrel
mekanlarin da 6nemli oldugu soylenebilir. Bu mekanlar ise mutfaklar, yemek
yeme alanlarini veya kis hazirliklarinin yapilabildigi, saklanabildigi, topluluklarin bir
araya gelerek geleneksel mutfak kiltirlerine ait uygulamalari gerceklestirebildigi
dogdal alanlari kapsamaktadir. Ayrica geleneksel yemek merakhlarinin ziyaretine
acilan veya onlar icin Uretilen kilttrel alanlar da bu baglamda degerlendirilmelidir.
Uretilen bu alanlar turistler icin yerel ya da ulusal isletmeler, diizenlenen yemek
festivalleri veya etkinlikleri, satis alanlari, yemek ve icecek muzeleri gibi kurumlar,
gastronomi evleri ve egitim veya atdlye merkezleri olarak hizmet vermektedir.
GlnUmuzde dogal alanlarin hizli kentlesme gibi nedenlerle kaybolmaya baslamasi
ve geng kusaklarin ailelerinden bu kiiltiri 6grenememesi gibi nedenler (retilen
mekanlari turistler kadar bolge halkiicin de islevsel hale getirmektedir. Gastronomi
mizeleri basta olmak lizere somut olmayan kdiltuirel miras muzeleri, ekomuizeler ve
gastronomi evleri veya yerel isletmeler de diizenledikleri egitimler ve katilima agik
uygulamalariile bu yonden ele alinabilir. Tlirkiye'de Gaziantep Emine Goglis Mutfak
Muzesi, Mutfak Sanatlari Egitim Merkezi, Fistik Miizesi, Afyonkarahisar Gastronomi
Muzesi ve Gastronomi Evleri hem turistler hem de bdlge halki icin geleneksel
mutfak kaltlrini sergileyen, yasatan veya aktaran kurum ve kuruluslardir.
Moldova'da ise dogrudan gastronomi mizesi bulunmamakta ancak bu ihtiyac
mizelerin geleneksel mutfak boltimleri, yerel isletmeler veya Casa Parinteaska
ve Gagauz Sofrasi gibi otel, restoran ve miize gibi farkli tesisleri ve uygulamalari
birlestiren kompleks yapilar tarafindan karsilanmaktadir. Turkiye'de ve Moldova'da
bu mekanlar ayrica geleneksel yemeklerin ve iceceklerin 6zgln sekilde korunmasini
saglamakta ve malzemelerin, geleneksel tretim bicimlerinin ve ¢esitliliginin de
korunmasini da desteklemektedir. Her iki UGlkedeki miizelerde veya geleneksel
mutfak kaltarinin sunuldugu restoranlarda egitimler, atolye calismalari veya
kurslar planlanmakta, yerli ve yabanci turistler veya bdlge halki bu calismalara
katilabilmektedir. Egitim uygulamalari ile yeni as¢l, sef veya ustalarin yetistirilmesi
icin de imkan yaratilmaktadir. isletmeler 6zelinde ise bélgeye 6zgii lirlinlerle yeni
yiyeceklerin ve iceceklerin Uretilmesi de s6z konusu olmaktadir. Bu uygulamalarin
yani sira Turkiyede gastronomi miizelerinin, evlerinin ve egitim merkezlerinin
yani sira Gaziantep Gastronomi ve Tarimsal Egitim Merkezi 6rneginde oldugu gibi
Uretim slireglerinin izlenebilecedi, bu slreclere katilim saglanabilecedi, egitimlerin
alinabilecegiveya bdlgesel Giriin cesitliligini koruyacak tesislerin sayisinin artirilmasi
ve gastronomi rotalarinin olusturulmasi hem geleneksel mutfak cesitliliginin
strdirtlmesine hem de gastronomi turizminin gelistiriimesine katki saglayabilir.
Moldova'da ise kompleks yapilardaki miize drneklerinin ve yerel isletmelerin yani
sira gastronomi mduzelerinin ve evlerinin acilmasi geleneksel mutfak kilturd ile
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ilgili kultirel mekanlari nicelik ve nitelik olarak artirirken gastronomi turizmini
canlandirabilir ve turist hareketliligini destekleyebilir.
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KK15: Mehmet Unli, 52 Yasinda, Ziraat miihendisi ve Gida Sube Midiirii, Gaziantep.
KK16: Mustafa Kalkan, 37 Yasinda, Fistik Miizesi Tanitim Rehberi, Gaziantep.

KK17: Cuma Kaplan, 34 Yasinda, Mutfak Sanatlari Merkezi Sefi, Gaziantep.

KK18: Stileyman Demirel, 29 Yasinda, Hatay Gastronomi Evi Mutfak Sefi, Hatay.
KK19: Nevzat Kalkan, 34 Yasinda, Sehr'i Frig'de Sef, Afyon.

KK20: Neslihan Yildirim, 44 Yasinda, Musem Akademi Profesyonel Ascilik Egitmen Sefi,
Gaziantep.
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Tiirkiye ve Moldova’nin Ortak Mutfak
Kultiirii ve Yaratici Sehirler Agi
Perspektifi

Bilge Tiizel Ergin*

Sehirlerin kendi yetenek ve enerjilerini yonlendirmesine firsat sunan UNESCO
Yaratici Sehirler Agi (UCCN), diinya capinda farkindalik yaratan, donisimi
tesvik eden ve yenilikci yaklagimlari destekleyen kiiresel bir programdir. UNESCO
Yaratici  Sehirler Ad1 kapsaminda yurutllen farkindahk calismalari, kiltirel
mirasin korunmasi, yaratici endustrilerin desteklenmesi ve toplumda kdlturel
katilimin artinlmasi amaciyla hem yerel hem de uluslararasi dizeyde cesitli
yollarla gerceklestiriimektedir. UNESCO’nun 2004 yilinda baslattigi bu program,
cesitli Ulkelerden farkli gelir, kapasite, zenginlik ve niifusa sahip sehirleri bir araya
getirmektedir. Bu sehirler edebiyat, film, muzik, zanaat ve halk sanatlari, tasarim,
gastronomi ve medya sanatlarn alanlarindan birinde belirlenmektedir. Diinyada
2023 yilinda son eklenenlerle; edebiyat 52, Tasarim 49, gastronomi 56, film 26,
mizik 75, zanaat ve halk sanatlari 66, medya sanatlari alaninda ise 26 sehir olmak
Uzere 350 sehre ulagmistir.” Turkiye'den UNESCO Yaratici Sehirler Agr'na kayith
8 sehir bulunmaktadir. Bunlardan 3’ gastronomi, 2'si muzik, 2’si zanaat ve halk
sanatlari, 1'i tasarim alanindadir (URL-1). Kentler muzik, zanaat ve halk sanatlari
alanindan sonra en cok gastronomi alaninda unsur kaydettirmistir. Yeme ve
icmenin temel gereksinimlerden biri olmasi ve bu sebeple neredeyse her kiiltiirdeki
varligi ve zenginligi; gastronomi kenti olmanin kazandirdigi yerel Griin ve Gretimi
destekleme, kiltiirel zenginligi yansitma, kentsel alanlar canlandirma, turizm ve
marka degeri saglama gibi yonleri sebebiyle kentler gastronomi alaninda Yaratici
Sehirler Adi'na dahil olma istegi gostermektedir. Gastronomi alaninin Yaratici
Sehirler Agi'nin bir alani olarak yer almasinin sebepleri diistiniildigiinde programin,
kaltarel ve yaratici endustrilerinin kentlerin stirdurilebilir kalkinmasinda oynadigi

Dr., UNESCO Tirkiye Milli Komisyonu Sektér Uzman Yardimcisi, Ankara/Tiirkiye, bilgetuzel@unes-
co.org.tr ORCID ID: 0000-0002-4288-1315.

1 Bu calismadaki veriler, 2021 - 2023 yillari arasinda gergeklestirilen alan arastirmasina ve yazarin
gozlemlerine dayanmaktadir. Sayisal veriler zaman icinde giincellenebilmektedir.
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role odaklanmasinin etkili oldugu soylenebilir. Gastronominin kapsadigi yemek
pisirme teknikleri, malzemelerin secimi, sunum sekilleriyle restoranlarin, seflerin
ve ascilarin yaraticiliklarini kullanarak yeme icme deneyimi saglamasi kentin
ekonomisini canlandirmaktadir. Kaynak kisi geleneksel mutfakla inovasyonun
birlestirilmesinin mutfak kiltiriini gelistirici oldugunu vurgulamaktadir: “Oziine
oziindeki degerini kaybetmedigi siirece biz inovatif Grlinlerin gastronomi isinde
daha hizli yol almamizi saglayacagini distiniyorum ki bunu sadece biz degil
Antep'te yapiyor. Biz kendi aramizda bunun tartismalarini yapiyoruz... Biz biraz da
inovasyon katilmasi taraftariyiz” (KK7).

Turkiye'den Gaziantep (2015), Hatay (2017) ve Afyonkarahisar (2019) gastronomi
alaninda Yaratici Sehirler Agi'na kayith sehirlerdir. Moldova Cumhuriyetinin ise
Yaratici Sehirler Agi programina dahil olan sehri bulunmamakla birlikte 2020 yilinda
Kisinev,Ogrenen Sehirler Agi'nadahil olmustur (URL-2). Gagauz veTiirkiye’'nin mutfak
kalttrlerindeki ortakliklar, Gagauz mutfak kilttriiniin gastronomi alaninda Yaratici
Sehirler Agr'na dahil olma potansiyelini gostermektedir. Bu calismada Turkiye'nin
gastronomi kentlerinin aga dahil olma siireci, etkisi ve sonrasindaki gelismeleri
gosterilerek Gagauz ile Turrkiye arasindaki ortak mutfak kiiltri unsurlarinin yaratici
kent imgesini olusturmadaki roli incelenmektedir. Bu calismada kullanilan veriler
19 - 29 Eylul 2021 tarihleri arasinda Turkiye'de (Afyonkarahisar, Ankara, Antalya,
Gaziantep, Hatay, istanbul) ve 22 - 26 Mayis 2022 tarihleri arasinda Moldova'da
(Avdarma, Besalma, Cadir-Lunga, Komrat, Kongaz) gerceklestirilen alan arastirmasi
calismalarindan elde edilmistir. Yaratici Sehirler Ag1 programinin temel amaci,
yaraticiligi destekleme ve uluslararasi is birligini tesvik etmektir.

Yaratici Sehirler Agi'nin her yil gergeklestirilen toplantilarinda yaratici kentlerle
kaltir iliskisi glindeme gelmektedir. 2015 yilindaki toplantida Uye sehirlerin,
UNESCO'’ya sirdirilebilir kentsel kalkinmada kilttrin rolliniin vurgulandig
projeler, uygulamalar veya politikalar hakkinda ilgili vaka calismalari, veriler ve
analizler saglamasi; Kultiir ve Sirdurilebilir Kentsel Gelisim Kiresel Raporunun
hazirlanmasina mumkin oldugunca etkili bir sekilde katkida bulunmasi
goristlmustir. 16 Eylil 2016 tarihinde isvec'teki yillik toplantida da gelecek yillarda
kultirel ve yaratici sektorlerdeki sanat¢i hareketliligini artirmak ve yaraticiligi
strdirulebilir kentsel kalkinmanin dnemli bir kolu haline getirmek icin Uye sehirler
arasinda degisim, etkilesim ve is birliginin gelistiriimesine odaklanacag: ifade
edilmistir. Bu toplanti glindemlerinden de anlasilacagi (zere Yaratici Sehirler,
kiltirel mirasin korunmasinitemel alarak 6zgiin kimlikleriniinsa etme, gliclendirme
ve is birligini gelistirme yoniinde ilerlemektedir.

Yillik toplantilarda dogrudan kultiirel mirasla ilgili dikkat, koronavirls kiresel
salginindan sonra gergeklestirilen 2022 yilindaki toplantida daha belirgin olarak
ifade edilmistir. UNESCO tarafindan koronavirlis kirresel salgini slirecinde somut
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olmayan kdlturel mirasin iyilestirici rold, Yaratici Sehirler Agi programi kapsaminda
one ¢ikmaktadir (URL-3).

Yaratici Sehirler Ag1 programina gastronomi alaninda dahil olmak icin, saghkl
ve dogal Urtnlerin kullaniimasi, sef ve zanaatkarlar ile is birligi, geleneksel yemek
pisirme teknikleri, atélyelerin kurulmasi, istihdam saglanmasi, kentin gastronomi
alaninda kalkinmaya etkisinin ortaya konulmasi, sehrin tarihive kilttrel gelisiminde
gastronomini roll, festival, kongre vb. etkinliklerin gerceklestirilmesi, 6rgun,
yaygin ve sargin egitimle bilgi ve becerilerin aktariimasi gibi etkenler nemlidir.
Bu kriterlerin yanitlari Cheng Xiaomin'in ifade ettigi gibi gastronomi sehrin ne
oldugunu anlatir; gastronomi sehrinin nasil insa edilecegini sdylemez (2017: 55-
67). Bu calismada, Turkiye'nin gastronomi alanindaki yaratici sehirlerinin 6rnek
uygulamalarielealinmakta; Gagauzkiltiiriinlin zenginligiile Turkiyeile ortak mutfak
unsurlarinin, gastronomi sehri imgesinin olusturulmasinda oynayacagi rol Gizerinde
durulmaktadir. Kriterlere bakildiginda sehrin tanitimda ve turizmin gelismesinde
en etkili faaliyetlerden birinin gastronomi festivalleri oldugu gorilmektedir.
Gagauz Yerinde Kasim ayinin ilk 2 haftasi boyunca “Sarap Yortusu” yapilmaktadir.
Gagauz Yerinin her kdytinden kisilerin katildigi bu festivalde yemekler ve icecekler
katihmcilar tarafindan getirilmektedir. Hidirellez kadar katihmin fazla oldugu ve en
az 15 yildir gerceklestirilen Sarap Yortusu, Gagauz Yerinde taze saraplarin yapildigi
donem olmasi sebebiyle 4 - 8 Kasim tarihleri arasinda kutlanmaktadir. Yalnizca
icecekler degil yemekler de burada tanitilmaktadir. Sarap fabrikalarinin yani sira
yortunun gercgeklestigi kdylerde oturan kisiler oraya 6zgl yemekleri evlerinde
yapip getirmektedirler. Ornegin, Avdarma'da yapiliyorsa halk genellikle avdarma
kuzusu yapip getirmekte ve katiimcilara ikram edilmektedir (KK11).

2003 yilinda Moldova Cumhuriyeti hikameti karariyla “Ulusal Sarap GuUnu”
kutlamalarinin resmi olarak ilan edilmesi ve kutlanmasi icin bir komisyon
kurulmustur. Bu komisyonun calismalariyla her yil 13 Ocak Ulusal Sarap Giini olarak
kutlanmaktadir (KK4). ilki 2012 yilinda gerceklestirilen Etno-Gastronomi Festivali,
Modova'da her yil Eyliil ayinda balkabagi, geleneksel yemekler ve ciftcileri tanitmak
icin yapilmaktadir. Gastronomiyle iliskili Cilek Festivali (KK11), Etno-Gastronomi
Festivali ve Elma Festivali gibi kutlamalarin gerceklestiriimesi ve sirdirilmesi
Yaratici Sehirler Agi icin onemli bir degerlendirme unsurudur. Turkiye'den Yaratici
Sehirler Agi'na kayith Afyonkarahisar'da 2018 yilindan beri gerceklestirilen Gastro
Afyon Uluslararasi Turizm ve Lezzet Festivali'nin hem ulusal hem de uluslararasi
is birligini ve kentin gastronomi alanindaki gorinirliginu gticlendirmedeki
etkisi sehrin Yaratici Sehirler Agi'na kaydedilmesinde belirleyici olmustur. Hamza
Kalkan'in (KK7) aktardigina gore Afyonkarahisarin Yaratici Sehir Gnvani aldiktan
sonra bu festivalin katihmci agi gelismis ve gelecek festivale katilim icin farkh
Ulkelerden aga kayith 35 sehre davet gonderilmistir (KK7). Diger bir Yaratici Sehir
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Hatay'da Kiinefe Bayrami (21 - 23 Temmuz), Payas Kervansarayi Festivali (1 Eyliil),
iskenderun Balik Ekmek Festivali (28 Mart), Uluslararasi Erzin Narenciye Festivali
(Kasim), Erzin Zeytin ve Zeytinyadi Festivali (15-16 Ekim), Hatay Su Piresi Festivali
(14-16 Ekim), Akcal Yumurta Festivali (30 Mart), Yoresel Uriinler Fuari (18-23 Nisan),
Kirikhan Ciger Festivali (14 Mayis) ve Dortyol Yemek Festivali periyodik takvimlerle
gerceklestirilmektedir. Ayrica Yoresel Meze Yarismasi (2013, 2017), Altin Sapka
Yarismasi (balik temali, 2016), Yoresel Tathlar Yarismasi (2017) ve Yoresel Corbalar
Yarismasi (2017) dizenlenmektedir (UNESCO Creative Cities Network 2017 Call
For Applications, 2017: 7-8). Hatay'da kiiltlir, gastronomi, tarih, endemik ve tibbi
aromatik bitkiler temasiyla gerceklestirilen Expo'da farkli tilkelerden uzmanlar bir
araya gelmektedir. Hatay/Antakya'da ve iskenderunda iki Expo alani bulunmaktadir.
Bu alanlarda Tirkiye disindan gelen uzmanlar kendi sehirlerinin mutfaklarini
tanitmaktadir. Bu alanlar icerisinde gastronomi kdyl ve gastronomi akademisi
kapsaminda sef egitimleri ve deneyimleme alanlari olusturulmaktadir (KK6). Gozde
Tekin'in ifade ettigi gibi imge sadece kultirel veya tarihi bir kisi mekan, nesne,
muzik, yemek degil, kentle 6zdeslesmis bir festival, senlik, bayram veya gosteri de
olabilir (2020: 155). Bu baglamda Gagauz Yerinde kent imgesinin gelistirilmesinde
Sarap Yortulari dnemli bir potansiyel tasimaktadir.

Gagauz kiltlriinde sarap glindelik hayatin, gecis donemlerinin ve rittellerine
dnemli bir parcasidir. “ispas’tan (isa'nin gége yiikselis giini) bir giin énce mezar
ziyaretine gidilir, mezara su veya sarap dokdlir, yemek birakihr” (lusiumbeli, 2008:
238). Sarap, tahta ficilarda ve “maaza” denen evin serin odasinda saklanir, ayrica
burasi kurutulmus et, peynir, yag, tursu ve meyve benzeri gidalar icin de kullanilir
(Yologlu, 1996). Ayrica diinyanin en bliyik sarap mahzenleri olan Milestii Mici ve
Cricova Moldova'da bulunmaktadir (KK4). Gagauz Yerinde en iyi saraplar “kara
topraklar” denilen Komrat'in glineyindeki baglardan uretilir (Erden vd. 1999). Ana-
Maria Pancu ve Hava Selcuk’un aktardigina gore Gagauz Yeri sarap yapimi ve sarap
kaliteleriyle bilinmektedir ve bu basarisi uluslararasi platformlarda cesitli 6dillerle
ispatlanmistir (2023: 210). Sarap Uretiminin yapildigi ve saklandigi mahzenler
sadece ticari amaclar giitmezler. Gliniimiizde Gagauz kdylerinde her ev sahibinin
bir mahzeni olur ve sonbaharlar bag bozumunun ardindan kendi saraplarini
yaparlar (Pancu ve Selguk, 2023: 219). Saraplar muhafaza etmek icin “¢clmek”
veya agactan yapilan “cotra”lar kullanilmaktadir (Petrovici, 2009). Saraplarin hala
bu dogdal ahsap Uriinlerde ikram edilmesi Yaratici Sehirler A1 programina kayit
icin “dogal hammadde kullanimi” kriterini karsilamaktadir. Gagauz Yerinde sarap
Uretimi dogal Uretim bicimiyle UGzim yetistiriciligini bir sonucu olarak varligini
strdirmektedir. Gagauzlarda sarap ikrami misafirlikte, yardimlasmada, 6lim ve
dogum gibi gecis dénemlerinde yapilmaktadir (Petrovici, 2009). Gagauzlar, dini
inanclari geregi ibadetlerinde orug tutarlar. Orucun insan ruhunu ve bedenini
glclendirdigine inanilir. Oru¢ ddnemlerinde gliniin her 6§linu yenilmesine ragmen
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“yaali imeklar” (yagh yemekler) yenilmez. Yagh yemekler olarak et, balik, siit ve siit
Urtinleri, hayvansal yaglar ve yumurta sayilmaktadir. Yemekler haricinde sarap,
raki, bira benzeri icecekler de tliketilmez (Petrovici, 2009). Oru¢ zamaninda bitkisel
gidalar ve bitkisel yaglarla pisirilen yemekler yenir. Oru¢ yemekleri arasinda laana,
kartofi, fasiila, pomana kolaci, koliva sayilabilir. ilk oruc haftasi “piinir aftasi” (peynir
haftasi) olarak anilir (Soroganu, 2006; KK1, KK11) Dogumdan sonra annenin evinde
bir cesit ekmek olan “pita” (balli pita) pisirilir (lusiumbeli, 2008). Pitaya gelenler,
lohusanin daha ¢abuk ayaga kalkmasi icin plecinta, akitma, pismis pili¢, sarap,
yogurt benzeri yemekler de getirir. Cocuga isim verilmek lizere baba, sagdicini raki,
cikolata ve pasta ile ziyarete gitmektedir (Petrovici, 2009). Misafirlikte sarap ikram
edilmesi misafire cok deger verildigini gostermektedir. Sarap disinda nane, salkim
cicegdi gibi icecekler tercih edilmektedir (KK13). Kisiler 6zellikle soguk alginlidi gibi
hastaliklar yasayinca sicak sarap icine karabiber, defneyapragi koyarak icerler ve
boyle tedavi olurlar (KK13).

Saraplarin sergilendigi, muhafaza edildigi veya tiketildigi mekanlarin
coklugu ve baglami da zengin bir sarap kiltiiriiniin ve geleneksel bir bagcilik
gelenegine sahip oldugunu kanitlar niteliktedir. Cricova'daki mahzen diinyanin
bircok Ulkesine ihracat yapilan ve ziyaret etmek isteyen yerli ve yabanc turistler
icin tur guizergahlarindan biridir. Burada Uretim makinelerle degil; el emegiyle
gerceklestirilmektedir. Ornegin, Ureticiler Gzimleri tek tek eliyle secmekte bu
asamada makine kullanilmamaktadir. Burasi hem dretim ve saklamanin yapildig
bir sarap tretim mekani hem de turistik bir deneyim yeridir (KK4). Milestii Mici'deki
mahzende 2007 yilinda 1.500.000 adet sarap vardir ve bu da guinness rekorlar
kitabina kaydedilmesini saglamistir. Rekorlar kitabina girdigi diger bir yemek ise
Mamaliga'dir. Mamaliga 500 tencere yapilmis guinness rekoru kirilmistir (KK11).
Moldova'da kent ve kentin imgesi baglaminda distinildiginde Milestii ve Purcari
sarabiyla Unli sehirlerdir. Saraplar, Gagauz Yerinin her tarafinda yapilmaktadir
ancak bu iki sehrin saraplarinin lezzeti, kalitesi ve fiyatlar farklilk géstermektedir
(KK11).

Gagauz mutfaginda sarap Uretiminin kent imgesinin gelismesinde 6nemli
bir rol oynamasi ve 6rneklerde belirtildigi tzere kilturel mekanlar ile rittellerin
olusmasi, bolgenin Yaratici Sehirler Agi'na dahil olma konusunda 6nemli bir
potansiyele sahip oldugunu géstermektedir. Ornegin, 2015 yilinda Gastronomi
alaninda Yaratici Sehirler Agi'na dahil olan Meksika’nin Ensenada sehri balikgilik
ve deniz Urlnleri yetistiriciligi icin ideal bir yer olmasinin yani sira, 500'den fazla
marka ve 50 sarap imalathanesinde Ulke sarabinin %90'ini Ureten, bolgedeki en
blylk sarap Ureticisi konumunda olmasi kentin Yaratici Sehirler Agi'na dahil olmasi
surrecini kolaylastirmistir (URL-4).
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Gagauz mutfaginda icecegin gugli bir koruma ve sirdirilebilir 6rnegi
olmasinin yani sira diger gastronomi unsurlari bakimindan da zenginlik
gostermektedir. Ozellikle unun cesitli alanlarda kullanimlari, ekmegin bircok cesidi
ve guglu kiltirel kodlar bulunmaktadir. Un ile sudan yapilan Uuma Corbasi,
Turkiye'de ovmacg c¢orbasina benzemektedir (Glleg ve Durlu Ozkaya, 2022: 477).
Manca adi verilen sosun da unlu bir ¢esidi bulunmaktadir (KK4, KK9, KK15). Gagauz
dilinde ekmek Griinlerinin adlari, Tiirk ekmek Grtinleri olarak (6rnegin; un, ekmek,
¢orek, ekin, booday, bulgur, bulamag, umac, akitma, kabartma, gézlema, katlama,
dizman, pite, kabakl, déseme ve gevrek) korunmustur (Sorocanu, 2020; KK8,
KK10, KK14). Unun glindelik hayatta bu derece kullanimi halkin ritellerinde de
yer almasina sebep olmustur. Ornegin, yeni dogan bebegin cenesine ve basina
un sirulerek aksakalli, ak sa¢li oluncaya kadar yasamasi dilenmektedir (Tanyildiz,
1996: 69-70). En eski tatlilardan birisi bugday unundan yapilmis olan pideler firinda
kizartilmakta Uzerine de Gzumlerin sirasinin kaynadigi kopukler kullaniimaktadir
(KK11). Nalisniki, knrma/kivirma, gevrek, gozlema, kola¢ ekmegdi unla yapilan
yemek cesitlerinden bazilaridir. Kolag, “dogum kolac1” bereket getirsin diye ¢cocuk
saglikh olsun diye yapilmaktadir. Digln kolaci, vaftiz kolaci, cenaze kolac gibi
cesitleri bulunmaktadir. Duglin kolaci, diger kolaglardan farkli olarak iki hamurun
sarilmasiyla gelinin ve damadin ailesini sembolize etmektedir. Diglinde evlenecek
genclerin masasinda bulunmaktadir. Kolacin Ustiinde bal bulunur. Gelinin annesi
damadin agzina bal verir; gelini aldatmasin ve tizmesin diye olur. Kolacin tizerinde
bir canagin icerisinde un bulunur. Kaynana damada yanik taraflarini izerine un
koyarak verir. Unun bereket getirdigine inanilir (KK9). Gelin ve damada digtinde
sarap verilmektedir. Gelin ve damat sarabi ictikleri bardaklari émiirleri boyunca
saklarlar (KK4). Gagauz mutfagi et ve hamur agirhikhdir. Mamaliga, patatesli, lahanali
ve peynirli borekler Gagauz mutfaginin imgesel yemekleridir (KK13).

Yaratici Sehirler A1 programina dahil olan sehirlerin gastronomi zenginligi ve
cesitliliginin yani sira sehrin genel tanimi, kiiltiirel ve sosyal etkilesim tarihi dnemli
bir kriterdir. Turkiye ile bircok ortak yemek, icecek unsuru ve kiiltirel etkilesimi
olan Gagauz mutfaginin gelisiminde Turkiye disinda diger kdlturlerinde etkilesimi
olmustur. Romanya, Bulgaristan ve Ukrayna mutfaklariyla yasanan etkilesim de
Gagauz mutfaginin zenginlesmesine katki saglamistir (KK9, KK4).

Afyonkarahisar'da Yaratici Sehirler Agr'na kayit sireci bir alan arastirmasi,
literatlir taramasi ve listeleme sireciyle baslamistir. Afyonkarahisar'da alti aylik bir
calisma sonucunda gastronomi unsurlarini tespit etmek amaciyla otel seflerinden,
sivil toplum kurulusu UGyelerinden ve akademisyenlerden olusan heyetle alan
arastirmasi gerceklestirilmistir (KK7). Gaziantep'te de benzer bicimde bir komisyon
kurulmus ve calismalara arastirmalarla baslanmistir. Ardindan  Gaziantep
mutfaginin standart recetesi cikartilmistir. Bu asamada, kisiden kisiye ve evden
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eve degisen yapim teknikleri olmasina ragmen alan arastirmasinda ¢ogunlugun
ifade ettigi receteler esas alinmistir (KK3). Bu receteler restoranlarin mutfaklarina
girmistir: “Gastronomi sehri secildikten sonra eski annelerimizin, teyzelerimizin
yemeklerini lokantalarda restoranlarda daha ¢ok sunuldugunu goérdiik. Patlican
boregdi, hamur islerimiz, ovmag corbasi (icine hashas katiyorlar), hashasli baklava,
bu urlnleri nerede kullanabiliriz lokantalarda nasil kullanabiliriz onu ariyoruz”
(KK12). Benzer bir calisma Gagauz Yeri icin de dusuinilerek Yaratici Sehirler Agi'na
dahil olma siireci baslatilabilir. Afyonkarahisar, Gaziantep ve Hatay'in gastronomi
sehriilan edildikten sonra kazanimlari ve karsilastiklari sorunlar Gagauzlarin mutfak
kaltarinin bu programa dahiliyeti icin hazirlik siirecini gelistirici olabilir.

Basvuru formunda; sehrin gelen tanimi, sehrin karsilastigi firsatlar ve zorluklar,
Uyeligin sehrin strdurdlebilir kalkinma amaclarinin gerceklestiriimesine katkisi,
rakamsal istatistikler; planlar, programlar ve projeler gibi konu baslklarina iliskin
bilgi verilmesi beklenmektedir.

Bu formdan anlasildigi lizere sehrin basvuru icin belirli kriterleri karsilamasi
gerekmektedir ancak formda belirtilen calismalarin  ivme kazanarak
gerceklestirilmesi ve yenilerinin eklenmesi programda sehrin varligini korumasini
saglarken kentin de gelisimine katkida bulunacaktir. Afyonkarahisar, Gaziantep ve
Hatay'in aga kaydindan sonra turizmde belirgin bir artis oldugu gézlemlenmistir
(KK3,KK12).Yerlive yabanci turistler, bu sehirleri ziyaret ederek yemekleri ve kiiltirel
unsurlari deneyimleme firsati bulmuslardir. Metin Eroglu, UNESCO Yaratici Sehirler
Adr'na Déhil Olan Gaziantep llindeki Gastronomi Girisimcilerinin Kisilik Ozellikleri
ve YenilikciliGe Bakis Acilari Uzerine Bir Arastirma adli calismasinda katiimcilara
yonelttigi “Gaziantep’in UNESCO Yaratici Sehirler Agi'na katilmasi sonrasinda
gastronomi agisindan isletmenize gelen turist sayisinda bir artis oldu mu?”
sorusuna gelen yanitlarda katilimcilar, %53,9'unun turist sayisinda artis oldugu,
%29,9'unun kararsiz oldugu ve %16,1'inin artis olmadigini ifade etmektedir (2020:
128-129). Gastronomi sehri ilan edilmesinden sonra Hatay'da halkin gastronomiye
bakis acisinin olumlu olarak degistigi, halkin bu alanda egitim almaya hevesinin
artigi ve bilimsel bir alan olarak gérme ve koruma farkindaliklarinin arttigi ifade
edilmistir (KK5).

Kentlerin gastronomi alanindaki gortinirliiga, kentin de sirdirdlebilir olarak
gelisimini saglamaktadir. Afyonkarahisar, Gaziantep ve Hatay'in sokaklarinda,
restoranlarinda, otellerinde gastronomi kultiriiniin izlerini bulmak mimkdnddir.
Kultirel mekénlar ve/veya mekanlarda kdlttrel miras kurgusu, sehrin imgesini
gliclendirirken geleneksel mutfak bilgisinin korunmasi ve aktarilmasini da
desteklemektedir. Hatay'daki Gastronomi Evi, Gaziantep'teki Gastronomi
Mutfak Merkezi ve Afyonkarahisar'daki Gastronomi Konadi halkin giindelik
hayatta uyguladigi yapim ve sunum tekniklerine sadik kalarak Gretim saglarken
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Gaziantep'teki MUSEM Akademi as¢i yetistirme siirecinde geleneksel bilgi ve
deneyimin aktarildigi mekanlarindan biri olmustur. Komrat'taki Gagauz Sofrasi adl
isletme gelenekselyemeklerinyapildigi bir restoran, yemeklerle birlikte geleneklerin
de deneyimlendigi bir otel ve eko-mize 6rnegdidir. Biinyesinde bulundurdugu
sarap mahzeni ve kilerde Gagauz Yerinin tiim sarap imalathanelerinden saraplar
bulunmaktadir. Burasi Gagauz kiilttirlinde misafirlerin agirlandigi, 6nemli konularin
goristldigl bir sohbet mekani 6zelligi gostermektedir. Ziyaretciler burada
saraplarl tatma ve sohbet etme imkani bulmaktadir. Bu isletmeler yerel halkin
istihdam edilmesini saglamis ve sehrin ekonomik kalkinma glcini artirmistir.
Afyonkarahisar, Hatay ve Gaziantep'te gorisiilen isletmeler geleneksel yemekleri
kendileri Urettigi gibi isletmede tretim araglarinin sinirh olmasinda veya mekansal
uygunlugu olmamasindan dolayi bazi Griinleri anlagmali olduklari isletmelerden
temin ederek istihdam alanini genisletmektedir. Ornegin, Gaziantep Mutfak
Sanatlari Merkezinde bal ve peynir icin yeterli donanimin olmamasindan dolayi
merkeze baglh ascilarin receteleri dogrultusunda farkli bir firmada Gretilmektedir
(KK2).

Sonug¢ olarak Gagauz mutfaginda icecekler arasindan saraplarin yemekler
icerisinde ise Ozellikle unla yapilan yiyeceklerin zengin ve cesitli oldugu
gorilmustir. Bolgenin tarihsel ve kiltirel etkilesimler sonucunda sekillenen
mutfak kdlttrd; tahil Grinleri, et yemekleri, hamur isleri ve fermente gidalar gibi
bircok ortak lezzeti barindirmaktadir. Bu durum, Gagauz mutfaginin hem 6zgln
kimligini korumasina hem de daha genis bir cografyada taninirlik kazanmasina
olanak saglamaktadir. Bu yeme-icme kilturi etrafinda olusan mekanlar, inaniglar
ve toplumsal uygulamalarin Tirkiye'yle benzerligi Tirkiye'nin Yaratici Sehirler Ag
programindaki basarisinin, Gagauz kdilturlyle de gerceklestirilebilecedi imkaninin
distindirmektedir. Alan arastirmasinda tespit edilen Tlirk ve Gagauz mutfagindaki
ortakliklar ve Gagauz mutfaginin zenginligi Gagauz Yerinin Yaratici Sehirler Agi'na
dahil olma potansiyelini gdstermistir. Bu potansiyelin kullanilmasi kentin kulttrel,
sosyal ve ekonomik gelisimine katki sunarken ortak mutfak kilttrinin korunmasini
ve kusaktan kusaga aktariimasini tesvik edici olabilir.
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