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Önsöz

“Aynı	Tadı	 Paylaşmak:	Türkiye	 ve	Makedonya	Geleneksel	Ortak	Mutfak	Kültürü”,	
UNESCO	Türkiye	Millî	Komisyonu,	Kültürel	Koridorlar	İhtisas	Komitesi	ile	Somut	Olmayan	
Kültürel	Miras	 İhtisas	Komiteleri	 ortaklığında,	UNESCO	Makedonya	Millî	Komisyonu,	
Kültürel	 Mirası	 Koruma	 Ofisi	 ve	 Makedonya	 Müzesi	 işbirliği	 ile	 gerçekleştirilmiş	 bir	
projedir.	Elinizdeki	kitap,	bu	projenin	kalıcı	bir	sonucu	olmak	üzere	yayımlanmıştır.	Projenin	
amacı	iki	ülke	arasında,	geçmişten	günümüze	aktarılan	ortak	mutfak	kültürünü	kayıt	altına	
alarak	ortak	değerlerin	ön	plana	çıkarmak	ve	UNESCO	felsefesine	uygun	olarak	iki	toplum	
arasında	karşılıklı	anlayış	ve	hoşgörünün	geliştirilmesine	katkı	sağlamaktır.

Proje,	 UNESCO’nun	 Somut	 Olmayan	 Kültürel	 Mirasın	 Korunması	 Sözleşmesi	
çerçevesinde	 hazırlanmıştır.	 Kaybolma	 tehlikesi	 altındaki	 kültürel	 mirasların	 korunması	
ve	 gelecek	 kuşaklara	 aktarılmasını	 öngören	 sözleşme	 kapsamında	 yapılan	 bu	 proje	
içeriğindeki,	“ortak	değerler”	tanımlaması	ile	Somut	Olmayan	Kültürel	Mirasın	Korunması	
Sözleşmesi’nin	 presnsiplerine	 uygun	 olarak	 bir	 mirasın	 birden	 fazla	 ülkede	 bulunması	
durumunda	korumanın	ikili	ve	bölgesel	işbirliği	ile	gerçekleştirilmesi	düşünülmüştür.	Proje	
sonunda	ülkeler	arasında	UNESCO	Millî	Komisyonlarının	ortak	çalışma	ilkelerine	uygun	
bir	 işbirliği	sergilemeleri	somut	olmayan	kültürel	mirasın	korunması	ve	bu	bağlamda	bir	
kültür	koridorunun	oluşumuna	hizmet	edilmesi	sağlanmıştır.

Proje	başkanlığını,	UNESCO	Türkiye	Millî	Komisyonu	Somut	Olmayan	Kültürel	Miras	
İhtisas	Komitesi	Başkanı	M.	Öcal	Oğuz’un	(Gazi	Üniversitesi)	desteği	ile	UNESCO	Türkiye	
Millî	 Komisyonu	 adına	 Kültürel	 Koridorlar	 İhtisas	 Komitesi	 Başkanı	Mehmet	 Kalpaklı	
(Bilkent	 Üniversitesi)	 yürütmüştür.	 Projenin	 saha	 çalışmaları	 1-7	 Nisan	 2009	 tarihleri	
arasında	 Makedonya’nın	 Bracino,	 Kratovo,	 Kumanovo,	 Bitola,	 Ohrid,	 Peştani,	 Stenye	
yerleşim	 yerlerinde,	 23-29	Haziran	 2009	 tarihleri	 arasında	Türkiye’nin	 İzmir	 (Çamdibi,	
Gültepe,	Nergiz),	Manisa	(Tevfikiye),	Aydın	(Söke)	yerleşim	alanlarında	yürütülmüştür.	Saha	
çalışmaları	sırasında	Makedonya’da	27,	Türkiye’de	28	olmak	üzere	toplam	55	kaynak	kişi	
ile	görüşme	yapılmıştır.	Bu	görüşmelerde	yaklaşık	70	soruluk	bir	anket	kullanılarak	kaynak	
kişilerin	şifalı	bitkilerden,	sofra	adaplarına,	yemek	yeme	saatlerinden	kışlık	hazırlıklarına	
kadar	mutfak	kültürlerine	dair	bilgiler	 toplanmıştır.	Saha	çalışmaları	 toplam	sekiz	kişilik	
bir	ekip	tarafından	yürütülmüştür.	Türkiye’den	bu	ekipte	yer	alanlar	Nihal	Çevik	Kadıoğlu	
(Kültür	 ve	Turizm	Bakanlığı),	 Neslihan	Demirkol	 Sönmez	 (Bilkent	Üniversitesi),	 Petek	
Ersoy	 (Gazi	Üniversitesi)	 ve	 Selcan	Gürçayır’dır	 (Gazi	Üniversitesi).	Makedonya	 adına	
çalışmalara	Melahat	Alievska	(Millî	Konzervasyon	Merkezi),	Sanja	Dimovska	(Makedonya	
Müzesi),	 Elizabeta	 Koneska	 (Makedonya	 Müzesi)	 ve	 Yasemin	 Nazım	 (Makedonya	



Müzesi)	katılmıştır.	Projenin	kapanış	çalıştayı	17	Kasım	2009	tarihinde	Üsküp’te	yapılmış,	
sekiz	 araştırmacı	 saha	 çalışmalarından	 elde	 ettikleri	 veriler	 doğrultusunda	 hazırladıkları	
bildirilerini	bu	çalıştayda	sunmuştur.	Elinizdeki	kitap,	çalıştayda	sunulan	bildirilerden	ve	
saha	çalışmaları	sırasında	alınan	bazı	ortak	yemek	tariflerinden	oluşmaktadır.	

Bu	projenin	ortaya	 çıkmasındaki	 asıl	 aktörler,	 proje	 ekiplerine	 evlerini	 açıp	her	 biri	
en	az	iki	üç	saat	süren	görüşmeler	sırasında	sabırla	soruları	cevaplayan	ve	soyut	olmayan	
miraslarını	paylaşabilmek	için	azami	gayret	gösteren	kaynak	kişilerdir.	Adlarını	burada	tek	
tek	anma	imkânına	sahip	olmasak	da	hem	iki	ülkenin	ortak	mirasının	ortaya	konması	hem	
de	kültüre,	barışa	ve	işbirliğine	yaptıkları	katkılar	sebebiyle	kendilere	teşekkürü	borç	biliriz.	

Ayrıca	 projenin	 gerçekleşmesinde	 ve	 bu	 kitabın	 yayımlanmasında	 emeği	 geçenlere,	
Genel	Sekreter	Lidija	Topuzovska’nın	şahsında	UNESCO	Makedonya	Millî	Komisyonu’na,	
Makedonya	Kültürel	Mirası	Koruma	Ofisi’ne	ve	Makedonya	Müzesi’ne,	UNESCO	TMK	
Başkanı	Prof.	Dr.	Arsın	Aydınuraz’ın	şahsında	tüm	UNESCO	TMK’ya,	Genel	Sekreter	Dr.	
Nihat	 Zal’a,	TC	Üsküp	Büyükelçisi	A.	Hakan	Okçal’ın	 şahsında	Üsküp’te	 görev	 yapan	
Türk	Büyükelçiliği	görevlilerine,	T.C.	Kültür	ve	Turizm	Bakanlığı,	Araştırma	Eğitim	Genel	
Müdürü	Mahmut	 Evkuran’a,	 Kültür	 ve	 Turizm	Müşaviri	 Ramazan	 Çokçevik’e,	Manisa	
Makedonyalılar	 Derneği’ne	 ve	 Birol	 Vardar’a,	 Ege	 Balkan	 Göçmenleri	 Derneği’ne	 ve	
Hulusi	Tanman’a,	İzmir	Makedonya	Göçmenleri	Kültür	ve	Dayanışma	Derneği’ne	ve	Necat	
Yılmaz’a	çok	teşekkür	ederiz.

Son	olarak	bu	projeyi	gerçekleştiren	ve	bu	kitaba	yazılarıyla	katkıda	bulunan	Makedonya	
ve	Türkiye	proje	ekiplerine	ise	ne	kadar	teşekkür	etsek	azdır.

                  Editörler



Предговор
Споделување	на	исти	вкусови:	Култура	на	исхраната	-	заеднички	традиционални	

јадења	 од	 Турција	 и	 Македонија,	 UNESКO	 Национална	 комисија	 на	 Турција,	
Комитет	 за	 специјални	културни	коридори	и	Специјален	комитет	 за	нематеријално	
културно	наследство,	заеднички	проект	под	покровителство	на	UNESКO	реализиран	
во	 соработка	 со	 Националната	 комисија	 на	 Македонија,	 Управата	 за	 заштита	 на	
културното	наследство	на	Македонија	и	Музејот	на	Македонија.	Книгата	претставува	
трајна	 материјална	 вредност	 на	 проектот.	 Целта	 на	 проектот	 е	 евидентирање	 на	
заедничките	културни	вредности	на	традиционалните	јадења	застапени	во	двете	земји,	
пренесувани	 од	 минатото	 до	 денес,	 истакнување	 на	 ваквите	 заеднички	 вредности	
според	филозофијата	на	UNESКO	со	што	се	придонесува	за	развивање	и	унапредување	
на	заедничките	односи	и	толеранцијата	меѓу	двете	заедници.	

Проектот	 е	 реализиран	 под	 покровителство	 на	 UNESКO	 во	 согласност	 со	
одредбите	од	Декларацијата	за	зачувување	на	нематеријалното	културно	наследство.	
Зачувувањето	 на	 оние	 културни	 наследства	 кои	 се	 во	 опасност	 од	 исчезнување,	
овозможува	 пренесување	 на	 тие	 вредности	 на	 новите	 генерации.	 Во	 рамките	
на	 проектот	 опфатени	 се	 заедничките	 вредности	 поради	 нивно	 евидентирање	 и	
презентирање	 на	 пошироката	 јавност	 како	 нематеријално	 културно	 наследство.	Со	
принципите	на	заштита	на	нематеријалното	културно	наследство	акцентот	се	става	
врз	 заедничките	 вредности,	 кои	 низ	 вековите	 опстојуваат	 во	 различни	 држави	 и	
нации.	 Заштитата	 и	 промовирањето	 на	 ваквите	 заеднички	 вредности	 несомнено	
придонесува	 за	 взаемна	 соработка	 на	 регионално	 ниво.	Придонесот	 на	 овој	многу	
важен	проект,	реализиран	од	страна	на	националните	комисии	на	UNESКO	од	двете	
земји,	е	да	се	потврди	успешната	заедничка	работа	и	соработка,	а	со	тоа	несомнено	
да	се	придонесе	за	сочувувањето	на	нематеријалното	културно	наследство.	Проектот	
има	битен	придонес	во	воспоставувањето	на	културните	коридори	во	регионот.	

Проектот	беше	раководен	од	страна	на	Председателството	на	НКТ-UNESКO	за	
нематеријално	културно	наследство,	т.е.	претседателот	на	Специјалниот	Комитет	М.	
Оџал	Огуз	(Гази	Универзитет)	како	и	НКТ	-	UNESКO	со	претседателот	на	Специјалниот	
комитет	за	културни	коридори	Мехмет	Калпакли	(Билкент	Универзитет).	Теренските	
истражувања	на	Проектот	се	реализираа	од	1	до	7	април	2009	година	во	Македонија	
во:	с.Брајчино,	Кратово,	Куманово,	Битола,	Охрид,	Пештани,	с.Стење;	и	од	23	до	29	
јуни	2009	година	во	Турција:	Измир	(Чамдиби,	Гултепе,	Нергиз),	Маниса	(Тевфикије),	
Ајдин	(Соке).	Од	теренските	истражувања	реализирани	во	Македонија	беа	опфатени	
вкупно	27	испитаника,	а	во	Турција	28,	така	што	беа	реализирани	средби	со	вкупно	55	



испитаници.	За	време	на	теренските	истражувања	на	испитаниците	им	беа	поставени	
околу	70	најразлични	анкетни	прашања	поврзани	со	исхраната.	Од	нив	се	добиени	доста	
интересни	податоци,	како	на	пример,	за	лековитите	билки,	редоследот	на	јадењета,	
подготвување	на	зимници	и	многу	други	податоци	од	културата	на	исхрана.	Теренските	
истражувања	 беа	 рализирани	 со	 учество	 на	 вкупно	 8	 истражувачи.	 Претставници	
на	 истражувачката	 екипа	 од	 Турција	 се:	 Нихал	 Чевик	 Кадиоглу	 (Министерство	 за	
култура	 и	 туризам),	 Неслихан	 Демиркол	 Сонмез	 (Универзитет	 Билкент),	 Петек	
Ерсој	 (Универзитет	Гази)	 и	Селџан	Гулчајир	 (Универзитет	Гази).	Претставници	на	
истражувачката	екипа	од	Македонија;	Мелахат	Алиевска	(Национален	конзерваторски	
центар	-	Скопје	),	Сања	Димовска	(Музеј	на	Македонија),	Елизабета	Конеска	(Музеј	
на	Македонија)	и	Јасемин	Назим	(Музеј	на	Македонија).	

	 Завршниот	дел	на	проектот	се	рализира	на	17	Ноември	2009	година	во	Скопје.	
На	Работилницата	со	свои	излагања	учество	земаа	вкупно	8	истражувачи,	при	што	
детално	ги	презентираа	добиените	податоци	од	теренските	истражувања.	Во	книгата	
се	опфатени	сите	реферати	како	и	рецепти	на	заедничките	 јадења,	регистрирани	за	
време	на	теренските	истражувања.	

Вистинските	 актери	кои	помогна	во	реализацијата	на	овој	проект	 се	 всушност	
сите	информатори	кои	срдечно	ги	пречекаа	членовите	на	истражувачката	екипа,	со	
насмеано	лице	ги	отворија	своите	порти	и	безрезервно	одвоија	неколку	часа	од	своето	
драгоцено	време.	Со	трпение	даваа	исцрпни	одговори	на	сите	поставени	прашања,	
се	 со	цел	и	желба	да	 го	 споделат	 заедничкото	нематеријално	културно	наследство.	
Бидејќи	не	сме	во	можност	да	ги	именуваме	сите	информатори,	им	упатуваме	огромна	
благодарност	за	укажаната	помош	во	претставувањето	на	заедничките	вредности	како	
важен	предуслов	за	мир	и	соработка	меѓу	народите.			

Исто	така,	благодарност	им	изразуваме	на	сите	кои	придонесоа	за	реализацијата	
на	проектот	и	објавувањето	на	оваа	книга:	Лидија	Топузовска,	генерален	секретар	на	
Национална	комисија	на	УНЕСКО	за	Македонија,	Управата	за	заштита	на	културното	
наследство	на	Македонија,	Музејот	на	Македонија,	претседателот	на	НКТ-	УНЕСКО,	
проф.	д-р	Арсин	Ајдинураз,	генералниот	секретар	на	НКТ	-	УНЕСКО	д-р	Нихат	Зал,	
амбасадорот	на	Р.	Турција	во	Скопје	А.	Хакан	Окчал	и	надлежните	во	Амбасадата,	
генералниот	директор	за	Истражување	и	образование	во	Министерството	за	култура	
и	 туризам	 на	 Р.	 Турција,	Махмут	 Евкуран,	 аташето	 за	 култура	 и	 туризам	 Рамазан	
Чокчевик,	 Здружението	 на	 иселениците	 од	 Македонија	 доселени	 во	 Маниса	 и	
Бирол	Вардар,	 Здружението	 на	 Егејско	 -	 Балканските	 иселенеци	 -	Хулуси	Танман,	
Здружението	за	култура	и	поддршка	на	македонските	иселеници	од	Измир	 -	Неџат	
Јилмаз,	и	друти,	искрена	благодарност	до	сите.	



На	 крај,	 огромна	 благодарност	 до	 сите	 членови	 на	 турската	 и	 македонската	
истражувачка	екипа,	со	чии	текстови	се	овозможи	да	се	објави	оваа	книга,	како	и	за	
нивниот	придонес	за	успешната	реализација	на	проектот.	

	 	 	 	 	 	 	 Уредник
	 	 	 	 	 	 	 Преведила	Мелахат	Алиевска
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Sunuş

Prof. Dr. Arsın Aydınuraz*1

Türk	 Dil	 Kurumu’nun	 Büyük	 Türkçe	 Sözlüğü’nde	 “ikna”	 sözcüğü	 “bir	 konuda	
birinin	 inanmasını	 sağlama,	 inandırma”	 olarak	 betimleniyor.	 Bu	 anlam	 betimlemesinde	
ayrıca	“kandırma”	da	var.

UNESCO’nun	kuruluş	nedeni	olan,	barış	ve	bunun	için	insanları	aralarındaki	tüm	
çatışmaları	önlemek	ve	kafalarda	barış	siperleri	oluşturma	daveti	için	öngördüğü	“diyalog”,	
özünde	“ikna	etme”yi	hedefliyor.	Yani	UNESCO,	çok	zor	bu	hedef	için	kolları	sıvamış	bir	
örgüt.	Çünkü	“ikna	etmek”	belki	de	en	zor,	en	çetrefil,	en	sabır	isteyen,	en	zaman	alıcı	bir	
uğraş,	kimilerine	göre.	Bu	hedef	için	UNESCO’nun	ve	bu	kapsamda	Birleşmiş	Milletler’in	
birbiri	 ardına	 biçimlendirdiği	 sözgelimi	 Hoşgörü	 Yılı,	 Uluslararası	 Barış	 Kültürü	 Yılı,	
Uluslararası	Yaşlı	İnsanlar	Yılı,	Uluslararası	Köleliğe	Karşı	Savaşım	ve	Köleliğin	Ortadan	
Kaldırılması	Yılı,	 örgütün	 üstlendiği	 söz	 konusu	misyonun	 ne	 denli	 benimsendiğinin	 ve	
barışa	 uzanan	 yolda	 ilerlemenin	 ne	 denli	 özveri	 ve	 çaba	 gerektirdiğinin	 göstergeleridir.	
İçinde	bulunduğumuz	2010	yılının	Kültürlerin	Yakınlaşması	Yılı	olarak	 ilan	edilmesi	bu	
çabanın	hâlâ	ne	kadar	önem	taşıdığını	ortaya	koyar.

Ümidimiz,	 doğrudan	 bir	 uluslararası	 yıl	 içinde	 vurgu	 almasa	 da	 Güney	 Doğu	
Avrupa	Ülkeleri	için	yukarıda	değinilen	barış	ve	bunun	sürdürülebilir	kılınması	için	gerekli	
diyalog	arayışını	belirlemek	üzere	yeni	bir	kavram	olarak	biçimlenen	“Kültürel	Koridorlar”	
betimlemesi	ile	başlatılan	etkinliğin	giderek	daha	fonksiyonel,	daha	sonuç	verici,	bölgedeki	
ülkelerin	 birbirine	 daha	 yakınlaşmasını	 sağlayan	 bir	 model	 olarak	 dikkati	 çektiğinin	
söylenmesinin	yanılgı	olarak	nitelenmemesidir.	Bu	nedenle	 “ikna”	 sözcüğünün	Türk	Dil	
Kurumu	Sözlüğünde	belirtilen	son	anlamı	olan	“kandırma”dan	özenle	kaçınılmalıdır.	Aynı	
sözcüğün	Makedonca’daki	karşılığı	 için	de	bu	 söylenenler	herhâlde	geçerlidir.	Bu	dilek,	
tüm	UNESCO	çalışmaları	bağlamında	da	aynı	şekilde	geçerli	olmalıdır.	

Güney	 Doğu	 Avrupa’da	 kültürel	 işbirliğinin	 arttırılması,	 hoşgörü	 ve	 ötekine	
saygı	anlayışının	yerleşmesi	ve	geliştirilmesi	amacı	 ile	2003	yılında	Ohrid	 (Makedonya)	
Konferansı	ile	başlayan	süreç	daha	sonra	Tiran	(Arnavutluk),	Varna	(Bulgaristan),	Opatija	
(Hırvatistan),	 Sibiu	 (Romanya),	Atina	 (Yunanistan)	 ve	 Çetinje	 (Karadağ)	 toplantıları	 ile	
devam	etmiştir.	

Bilindiği	gibi	kültürel	mirasın	korunması,	bir	taraftan	teknik	ve	mali	bir	konu	iken,	
diğer	taraftan	sosyolojik	ve	tarihsel	perspektifi	bulunan	çok	taraflı	ve	karmaşık	bir	kavramdır.	
UNESCO	 Türkiye	 Millî	 Komisyonu	 Avrupa’da	 ve	 özellikle	 Güney	 Doğu	 Avrupa’da	

*	UNESCO	Türkiye	Millî	Komisyonu	Başkanı
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toplumların	 barış	 içerisinde	 birbirlerine	 yakınlaştırılmaları,	 ötekine	 saygı	 ve	 hoşgörünün	
tesis	edilmesi	amacı	ile	Kültürel	Koridorlar	kapsamında	Somut	Olmayan	Kültürel	Mirasın	
Korunmasına	öncelik	verilmesinin	daha	etkin,	kısa	sürede	uygulanabilir,	düşük	maliyetli	
ve	 toplumlararasında	 güven	 oluşturucu	 bir	 etkisinin	 bulunacağına	 inanmaktadır.	 Bu	
inancın	 dayanaklarından	 biri	 2005	 yılında	 Varna’da	 gerçekleştirilen	 “Bölgesel	 Forum”	
için	 UNESCO’ca	 hazırlanan	 “Kavramsal	 Çerçeve	 (Conceptual	 Framework)”	 belgesidir.	
Önümüzdeki	 haftalarda	 İstanbul’da	 gerçekleştirilecek	 Çetinje’den	 (Karadağ)	 sonraki	 ilk	
zirve	 toplantısının	 konusunun	 “Kültürel	 Diyaloğun	 Metaforu	 Olarak	 Müzik”	 şeklinde	
saptanması	 ve	 zirveye	katılacak	ülkelerce	 de	benimsenmesi	Millî	Komisyonumuzun	 söz	
konusu	inancının	bir	başka	dayanağıdır.

İşte	 bu	 nedenle	 insanların	 gündelik	 yaşamlarının	 bir	 parçası	 olan	 yemek,	 müzik	
gibi	yaşayan	kültürün	kendiliğinden	oluşmuş	alışkanlıkları,	evlendikten	sonra	bile	anasının	
yaptığı	yemeklerdeki	ağız	tadını	arayan,	kulağında	anasının	söylediği	ezgileri	duyunca	bir	
başka	haz	alan	ve	bunları	ötekilerle	paylaşan	doğal	yakınlaşma	nedenlerini	daha	sistematik	
olarak	incelemek	üzere	Makedon	dostlarımızla	bir	proje	eşliğinde	yola	koyulduk.	

Nelerimiz	ortakmış	meğer!	
Ve	bu	ortaklıkların	farkına	varınca	nasıl	da	“vay	canına!”	denirmiş	meğer!
İşte	Makedonya	ile	birlikte	yürüttüğümüz	bu	projenin	çıktısı	bu	“vay	canına!”.
Amaç	da	bu	değil	miydi	zaten?
Emeği	geçen	herkese	çok	teşekkürler.
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Makedonya–Türkiye Ortak Mutfak Kültürü Projesi

Mahmut Evkuran*1

Kültürler	 arası	 etkileşimin	 en	 zengin	 örneklerine	mutfak	 kültüründe	 rastlarız.	 İki	
veya	daha	çok	toplumun	tarihte	nasıl	etkileştikleri	ve	bir	arada	yaşamanın	nasıl	ortak	bir	
miras	oluşturduğu	mutfak	geleneklerinde	 izlenebilir.	Ortak	mutfak	kültürü	diğer	kültürel	
miras	 alanlarından	 daha	 zengin,	 daha	 görünür	 ve	 daha	 canlı	 ürün,	 araç,	 uygulamalar	 ve	
inanç	 unsurlarını	 kapsamaktadır.	 Bu	 yaklaşımdan	 hareketle	 Genel	 Müdürlüğümüzün	
yürüttüğü	veya	katılım	sağladığı	mutfak	kültürü	çalışmalarında,	alan	araştırmaları	yoluyla	
elde	edilen	bilgi	ve	belgeler	değerlendirilmekte,	arşivlenmekte	ve	çeşitli	basılı	ve	görsel	
ürünler	aracılığıyla	kamuoyuyla	paylaşılmaktadır.	

Bu	kapsamda,	Makedonya	ve	Türkiye	UNESCO	Millî	Komisyonları	tarafından	iki	
ülke	arasındaki	kültürel	alışverişi	güçlendirmek	ve	ortak	değerleri	görünür	kılmak	amacıyla,	
Güneydoğu	Avrupa	Kültür	Koridorları	kapsamında	yürütülen	“Türkiye	Makedonya	Ortak	
Mutfak	 Kültürü”	 konulu	 projeye	 Bakanlığımız	 adına	 katılım	 sağlamaktan	 memnuniyet	
duymaktayız.

Türkiye	ve	Makedonya	Kültür	Bakanlıklarının	destek	ve	katılımlarıyla	ve	iki	ülkenin	
UNESCO	 Millî	 Komisyonları	 işbirliğiyle	 gerçekleştirilen	 çalışmaların,	 somut	 olmayan	
kültürün	 diğer	 ortak	 miras	 alanlarını	 da	 kapsayarak	 sürdürülmesi	 planlanmaktadır.	 Bu	
türden	çalışmalar,	“Türkiye	Makedonya	Ortak	Mutfak	Kültürü	Projesi”nde	olduğu	gibi,	her	
iki	ülkenin	kültürel	hafızası	için	çok	yararlı	sonuçları	ortaya	koyacak,	ortak	değerlerimizi	
ve	paylaştığımız	tarihsel	deneyimleri	hatırlamamızı	ve	geleceğe	taşımamızı	sağlayacaktır.	
Başarılı	 bir	 işbirliği	 sergileyerek	 bu	 güzel	 eserin	 ortaya	 çıkmasında	 emeği	 geçenlere	
Bakanlığım	adına	teşekkür	eder,	bu	özgün	eserin	yararlı	olmasını	dilerim.	

      

* Kültür ve Turizm Bakanlığı, Araştırma ve Eğitim Genel Müdürü
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Aynı Tadı Paylaşmak: Türk ve Makedon Mutfaklarına 
Kültürel Bir Koridor olarak Bakmak

Dr. Mehmet Kalpaklı*1

“Bilgi	sofrasında	ziyafet...”	bugünkü	bilimsel	toplantımızı	en	iyi	şekilde	ifade	eden	
sözdür.	Bu	ziyafet	için	Türk	ve	Makedon	aşçılarımız,	her	iki	ülkeden	malzeme	derlemişler,	
yemeklerini	pişirmişlerdir.	Bugün	burada	bizler	bu	yemeklerin,	yani	bilginin,	paylaşımına	
ortak	olacağız.	Bilgi	sofrasında	zihnimizi	doyuracağız.	Hepimize	afiyet	olsun!

Türk	ve	Makedon	mutfak	kültürünün	ortak	geleneksel	değerlerini	araştırmak	ve	bu	
kültürün	günümüze	aktarımını	tespit	edip	sürdürülmesini	sağlamak	üzere	UNESCO	Türkiye	
Millî	Komisyonu	ile	Makedonya	UNESCO	Millî	Komisyonu’nun	önderliğinde	tasarlanan	
ve	yürütülen	proje,	Türkiye	Kültür	ve	Turizm	Bakanlığı	ile	Makedonya	Kültürel	Mirasın	
Korunması	 Ofisi	 ve	 Makedonya	 Müzesi’nin	 de	 değerli	 katkılarıyla	 araştırma	 safhasını	
tamamlamıştır.	

Medeniyetlerin	beşiği	olan	bu	iki	ülkenin	coğrafayasında	tarihsel	süreç	içinde	pek	
çok	uygarlık	doğmuş,	gelişmiş	ve	sonra	tarih	sahnesinden	çekilmiştir.	İnsanlığın	evrensel	
zekasına	ve	kültürüne	pek	çok	ve	kalıcı	izler	bırakan	medeniyetlerin	kültürel	miraslarının	
bir	 kısmı,	 somut	 olan	 veya	 somut	 olmayan	 biçimlerde	 yaşamını	 yine	 bu	 iki	 ülkenin	
coğrafyasında	sürdürmektedir.	

Çağlar	boyunca	bilim	ve	teknolojide	ilerlemeler	gösteren	insanlık,	günlük	hayatın	
her	boyutunu	ifade	eden	kültürde	de	canlı	bir	yapı	olarak	gelişimini	sürdürmüştür.	Müzik	
gibi,	yemek	gibi,	dans	gibi	somut	olmayan	kültürel	miras	değerleri	asırlar	içinden	süzülerek,	
değişerek,	gelişerek	ve	güzelleşerek	bugüne	ulaşır.

Türk	ve	Makedon	ortak	geleneksel	mutfak	kültürünü	 incelemeyi	ve	mevcut	bilgi	
birikimine	katkıda	bulunarak	kültürün	korunmasını	ve	sürdürülmesini	sağlamayı	amaçlayan	
bu	proje,	tarihsel	bir	sorumluluk	taşımaktadır.	

Geçmişten	günümüze	aktarılan	ortak	mutfak	kültürünün	kayıt	altına	alınarak,	ortak	
değerlerin	ön	plana	çıkarılması	ve	UNESCO	felsefesi	ile	uyumlu	olarak	toplumlar	arasında	
diyalogu,	karşılıklı	anlayışı	ve	hoşgörüyü	geliştirmeyi	amaçlayan	bu	projenin	temel	amacı,	
kaybolma	tehlikesi	altındaki	kültürel	mirasın	korunması	ve	gelecek	kuşaklara	aktarılmasıdır.	
Projede	yer	alan	“ortak	değerler”	tanımlaması,	ikili	ve	bölgesel	işbirliğinin	sağlanması	ve	
geliştirilmesi	amacına	gönderme	yapmaktadır.

*	UNESCO	Türkiye	Millî	Komisyonu	Yönetim	Kurulu	Üyesi	ve	Kültürel	Koridorlar	İhtisas	Komitesi	Başkanı;	Bilkent	
Üniversitesi	Tarih	Bölümü	Başkanı.



18

Proje	 ile	 hem	 iki	 ülke	 arasında	 UNESCO	 Millî	 Komisyonlarının	 ortak	 çalışma	
ilkelerine	hem	de	 somut	olmayan	kültürel	mirasın	korunması	ve	bu	bağlamda	bir	kültür	
koridorunun	oluşumuna	hizmet	edilmesi	hedeflenmiştir.

Bugün	 burada	 Türk	 ve	 Makedon	 çok	 değerli	 araştırmacılardan	 bu	 projenin	
gerçekleşmesinde	 çok	 önemli	 rolleri	 olan	 ve	 her	 iki	 ülkede	 yaşayan	 kaynak	 kişilerden	
derledikleri	 bilgilerin	 ışığında	 kaleme	 aldıkları	 araştırma	 sonuçlarını	 dinleyeceğiz.	
Öncelikle,	 bu	 proje	 için	 emeği	 geçen	 herkese	 teşekkür	 ediyorum.	Onlar	 sayesinde	 bilgi	
birikimize	büyük	ve	önemli	bir	katkı	sağlanacaktır.

Proje	 için	 öncelikle	 her	 iki	 ülkede	 mutfak	 kültürü	 üzerine	 mevcut	 çalışmalar	
gözden	geçirilmiştir.	Daha	sonr,	projenin	alan	araştırmaları,	bugün	bildiri	sunacak	değerli	
araştırmacılar	tarafından	1-7	Nisan	2009	tarihlerinde	Makedonya’da	(Kumanova,	Kratova,	
Resen,	Ohrid,	Bitola,	Prespa’da)	ve	23-28	Haziran	2009	 tarihlerinde	Türkiye’de	 (Aydın,	
Söke,	 İzmir,	Manisa’da)	gerçekleştirilmiştir.	Bu	alan	araştırmalarında	Makedonya’da	27,	
Türkiye’de	28	toplam	55	kaynak	kişi	ile	uzun	görüşmeler	ve	kayıtlar	yapılmıştır.	Yemekler,	
yemeklerde	 kullanılan	malzemeler,	 yemek	 isimleri,	 yapılış	 ve	 sunuş	 teknikleri,	 ritüeller,	
ritüellerin	zamanları,	biçimleri,	yemeklerin	coğrafyaları,	yayılma	alanları,	günümüzde	nasıl	
uygulandıkları,	geçmişte	nasıl	uygulandıkları	gibi	pek	çok	konuda	bilgi	toplanmıştır.

Mutfak	 ve	 yemekler	 gibi	 somut	 olmayan	 kültürel	 miras	 malzemesinin,	 iki	 ülke	
arasında	kültürel	bir	koridor	oluşturacak	düzeyde	ele	alınması	ve	bu	sayede	kültürler	arası	
diyaloğun	sağlanması,	korunması	ve	geliştirilmesi	amacıyla	UNESCO’nun	hedeflerine	ve	
felsefesine	uygun	olarak	sürdürülen	bu	projeye	çok	önemli	katkıları	olan	her	 iki	ülkenin	
resmî,	akademik	kurumlarına	ve	sivil	toplum	kuruluşlarına	teşekkür	ediyorum.

Bu	 bilimsel	 paylaşım	 yoluyla	 diyalog	 ve	 uzlaşma	 kültürünün	 bir	 örneği	
gerçekliştirilmiş	oluyor.	Bu	“kültürel	koridor”	gelecekteki	çalışmalarla	güçlendirilecek	ve	
geliştirilecektir.

Son	yıllarda	Güney-Doğu	Avrupa	Kültür	Koridorları,	UNESCO	söyleminde	önemli	
bir	 yer	 kazanmıştır.	 İlki	 2003	 yılında	 Makedonya,	 Ohrid’de	 yapılan	 ve	 her	 yıl	 bölge	
ülkelerinden	birinde	toplanmaya	devam	eden	devlet	başkanları	zirvesi	ile	bu	coğrafyadaki	
ülkeler	arasında	kültürel	diyaloğun	sağlanması,	güçlendirilmesi	ve	geliştirilmesi	için	önemli	
adımlar	atılmaktadır.	Nitekim,	2010	yılında	yapılacak	zirve	toplantısı	2010	yılı	için	Avrupa	
Kültür	Başkentlerinden	biri	olarak	ilan	edilen	İstanbul’da	yapılacak	ve	konusu	yine	somut	
olmayan	kültürel	mirasın	bir	öğesi	olan:	Müzik	olacaktır.	Zirvenin	ana	başlığı,	“Kültürler	
arası	Diyaloğun	Metaforu	Olarak	Müzik”tir.

UNESCO	 tarafından	 özellikle	 Güneydoğu	 Avrupa	 için	 geliştirilen	 “kültürel	
koridorlar”	 yaklaşımının	 asıl	 amacı	 bölgede	 ortak	 kültürel	 değerlere	 vurgu	 yapmaktır.	
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İşte	 bugün	 sonuçları	 üzeri	 bildiriler	 dinleyeceğimiz	 bu	 proje	 ile	Türkiye	 ve	Makedonya	
UNESCO	Millî	Komisyonları,	iki	dost	ülke	arasında	geçmişten	günümüze	aktarılan	ortak	
mutfak	kültürünü	kayıt	altına	almayı,	iki	taraf	arasındaki	ortak	değerlerin	ortaya	çıkarılmasını	
hedeflemektedir.	Projenin	temel	amaçları	arasında	her	iki	ülkenin	2003	yılında	kabul	edilen	
ve	somut	olmayan	kültürel	mirasın	korunması	ile	ilgili	UNESCO	sözleşmesinin	uygulama	
alanlarına	 bir	 örnek	 oluşturmaktır.	 Burada	 yapılan	 konuşmaların	 ve	 sunulan	 tebliğlerin	
basımı	 ile	proje,	daha	geniş	bir	kitleye	ulaşmış	olacaktır.	Bu	uluslararası	ölçekteki	yayın	
projenin	kalıcı	olması	için	de	özel	bir	önem	taşımaktadır.

Bir	Türk	atasözü	“yemeğin	azından,	sözün	çoğundan	Allah	uzak	etsin”	der.	Sözlerimi	
fazla	uzatmadan	hepinizi	 saygıyla	 selamlıyorum.	Emeği	geçen	herkese	bir	kez	daha	çok	
teşekkür	ediyorum.	
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Somut Olmayan Kültürel Mirasın Korunmasi Sözleşmesi 
ve 

Türkiye Makedonya Ortak Mutfak Projesi 

Prof. Dr. Öcal Oğuz2

Türkçe’de	 yemeğe	 davetin	 kalıplaşmış	 ifadesi	 “sofraya	 buyurun”	 şeklinde	 bir	
hitaptır.	Bu	hitap,	anlam	ve	kapsam	olarak	her	şeyin	hazırlandığının,	pişirilip	kotarıldığının	
ve	dostluk,	sevgi,	kardeşlik	ve	barış	duyguları	içinde	bir	sofranın	etrafında	buluşulacağının	
habercisidir.	 Sofra,	 Türkiye’de	 olduğu	 gibi	 Makedonya’da	 da	 bilinen	 ve	 aynı	 anlamda	
kullanılan	bir	kelimedir.	Bu	nedenle,	Türkiye	ve	Makedonya	ortak	kültür	miras	alanlarından	
biri	olan	yemek	kültürünü	araştırırken	sofra	metaforunun	bir	araya	gelme,	birlikte	bir	kültürü	
paylaşma	ve	bunu	dostluk,	kardeşlik	ve	barış	duyguları	içinde	gerçekleştirmeyi	anlatmak	
üzere	kullanılması	son	derece	yerindedir.	Böyle	bir	çalışmanın	planlanması	ve	yürütülmesi,	
UNESCO	Somut	Olmayan	Kültürel	Mirasın	Korunması	Sözleşmesi’nin	öngördüğü	karşılıklı	
yardımlaşma,	paylaşma,	birlikte	koruma	ve	yaşatma	ilkelerinin	iki	ülke	tarafından	hayata	
geçirilmesiyle	mümkün	olabilmiştir.

UNESCO,	Somut	Olmayan	Kültürel	Mirasın	tarihî	yapılar,	sit	alanları,	bu	alanlardaki	
heykeller	ve	doğal	çevre	mirası	kadar	önemli	ve	bunlar	gibi	korunması	gereken	bir	miras	
olduğunu	 1972	 Sözleşmesine	 göre	 bir	 hayli	 geç	 fark	 etmiştir.	 İnsanlığın	 sözlü	 alanda	
oluşan,	gelişen	ve	değişen	binlerce	yıllık	deneyimleri,	geleneksel	bilgi	sistemleri,	sanatları	
ve	 edebiyatları,	 özellikle	 kentleşme,	 teknolojik	 gelişme	 ve	 bunlarla	 birlikte	 okunması	
gereken	küreselleşme	süreçlerinde	yok	olmaktadır.	2003	yılında	UNESCO’nun	kabul	ettiği	
Somut	Olmayan	Kültürel	Mirasın	Korunması	Sözleşmesi,	bu	yok	oluşa	karşı	önlem	almak,	
unutulanı	hatırlamak	ve	var	olan	kültürel	mirasın	kaybolmasını	önlemek	amaçlıdır.

Sözleşme,	 üye	 devlet	 sayısı	 193	 olan	UNESCO’da	 2009	 yılı	 sonu	 itibariyle	 118	
devletin	 altı	 yıl	 gibi	 çok	 kısa	 bir	 dönemde	 taraf	 olmasıyla	 uluslararası	 alanda	 bir	 rekor	
elde	 etmiştir.	 Türkiye	 bu	 sözleşmeye	 2006	 yılında	 taraf	 olmuş,	 sözleşmenin	 yönetim	
kurulu	niteliğindeki	Hükümetlerarası	Komite’ye	seçilmiş	ve	2008	yılında	Hükümetlerarası	
Komite’nin	 3.	 Olağan	 Toplantısına	 ev	 sahipliği	 yapmış	 ve	 İnsanlığın	 Somut	 Olmayan	
Kültürel	Mirası	Temsili	Listesi’ne	 önerilen	 dosyaları	 inceleyen	Alt	Organ’da	 2008-2010	
yılları	 arasında	 görev	 yapmış	 ve	 yüzlerce	 dosyanın	 incelenip	 karara	 bağlanmasına	 katkı	
sağlamıştır.

2	UNESCO	Türkiye	Millî	Komisyonu	Yönetim	Kurulu	Üyesi	ve	Somut	Olmayan	Kültürel	Miras	İhtisas	Komitesi	Başka-
nı;	Gazi	Üniversitesi	Türk	Halkbilimi	Bölümü	Başkanı.
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Sözleşme,	 her	 taraf	 devletin	 kendi	 toprağı	 üzerindeki	 kültürel	mirası	 korumasını	
istiyorsa	 da	 uluslararası	 işbirliği	 ve	 yardımlaşma	 içinde,	 somut	 olmayan	 mirasın	
korunmasını,	 gelecek	 kuşaklara	 aktarılmasını	 ve	 karşılıklı	 değerbilirliğin,	 dostluk	 ve	
kardeşliğin	 güçlendirilmesi	 için	 çaba	 harcanmasını	 da	 teşvik	 etmektedir.	 Bu	 nedenledir	
ki	 Sözleşme’nin	 icra	 organı	 olan	Hükümetlerarası	 Komite	 her	 toplantısını	 ayrı	 bir	 taraf	
devlette	yapmaktadır.	Nitekim	bugüne	kadar	Cezayir,	Çin,	Japonya,	Bulgaristan,	Türkiye	
ve	Birleşik	Arap	Emirlikleri	Komite’yi	ağırlamış,	Kenya	ise	2010	toplantısına	ev	sahipliği	
yapma	kararı	almıştır.

Öte	 yandan	 Türkiye	 ve	 Makedonya’nın	 içinde	 bulunduğu	 Güney	 Doğu	Avrupa	
Ülkeleri,	 Somut	 Olmayan	 Kültürel	 Miras	 Bölgesel	 Seminerleri	 sistemini	 kurmuş	 ve	
Bulgaristan,	Türkiye	 ve	Hırvatistan’ın	 ev	 sahipliğinde	üç	 bölgesel	 toplantı	 düzenlenmiş,	
2010	yılında	ise	Romanya	bu	Seminere	ev	sahipliği	yapma	kararı	almıştır.	

Türkiye	 aynı	 zamanda	Türkçe	Konuşan	Ülkelerle	 de	 bu	 alanda	 işbirliği	 yaparak	
bölgesel	 seminerlere	 öncülük	 etmiş,	 ilki	 Türkiye’nin	 başkenti	 Ankara’da	 ikincisi	
Kazakistan’ın	Almaatı	 şehrinde	 olmak	 üzere	 iki	 bölgesel	 seminer	 düzenlenmiştir.	 2010	
yılında	 ise	 bu	 bölgesel	 seminerin	 Azerbaycan’ın	 başkenti	 Bakü’de	 gerçekleştirilmesi	
kararlaştırılmıştır.

Bütün	 bu	 toplantı	 ve	 seminerlerin	 amacı,	 öncelikle	 ülkeler	 arasında	 işbirliği	 ve	
birlikte	çalışma	kültürü	oluşturmak,	diğer	yandan	somut	olmayan	kültürel	mirasın	korunması	
süreçlerine	daha	fazla	toplumsal	ve	yönetimsel	duyarlılık	sağlamak,	uzmanlar	arasında	daha	
fazla	 bilgi	 akışını	 gerçekleştirmek	 ve	 nihayet	 dostluk,	 kardeşlik	 ve	 işbirliği	 imkânlarını	
artırmada	somut	olmayan	kültürel	mirası	önemli	bir	enstrüman	olarak	değerlendirmektir.	

Nitekim,	 Sözleşmenin	 19.	 maddesi	 Uluslararası	 İşbirliğinin	 önemini	 ve	 gereğini	
“uluslararası	işbirliği;	diğerleri	yanında	bilgi	ve	tecrübe	değiş	tokuşunu,	ortak	girişimleri,	
ve	somut	olmayan	kültürel	mirası	koruma	çabalarında	Taraf	Devletlere	yardımcı	olacak	bir	
yardım	mekanizmasını	kurmayı	içerir.”	cümlesiyle	açıklamaktadır.

Türkiye	ve	Makedonya	iki	dost	ve	kardeş	ülke	olarak,	Sözleşmenin	bu	yönünü	ve	
ruhunu	 en	 iyi	 şekilde	 hayata	 geçiren	 başarılı	 iş	 ve	 projelere	 imza	 atmaktadır.	UNESCO	
Somut	 Olmayan	 Kültürel	 Mirasın	 Korunması	 Sözleşmesi’nin	 ve	 Taraf	 Devletler	 Genel	
Kurulu	 ile	Hükümetlerarası	Komite	 gibi	 icra	 organlarının	 hassasiyetle	 üzerinde	 durduğu	
ve	başta	Fransa’nın	Vitre	şehrinde	yapılanı	olmak	üzere	kimi	uzman	toplantılarıyla	Somut	
Olmayan	Kültürel	Miras	Listelerine	ne	şekilde	başvurulacağını	belirlemeye	çalıştığı	Mutfak	
Kültürü	konusunda,	Türkiye	ve	Makedonya’nın	öncülük	yapan	bir	yaklaşımla	konuyu	ele	
alması,	ikili	olduğu	kadar	uluslararası	alanda	da	önemli	bir	adımdır.
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Mutfak	kültürü,	gerek	etrafında	oluşan	gelenekler,	sanatlar,	ritüeller	gerekse	doğa	
ve	çevreyi	deneyimlerle	kültürel	mekâna	dönüştürme	bakımından	etkin	yeri	ile	önemli	bir	
somut	olmayan	kültürel	miras	alanıdır.	Türkiye	ve	Makedonya	yüzyıllardır	karşılıklı	göç,	
kültürel	alış-veriş	ve	etkileşim	içinde	deneyimler	paylaşmış	iki	ülkedir.	Mutfak	alanındaki	
karşılıklı	etkileşimin	biçim	ve	yönlerinin	araştırıldığı	bu	proje,	mevcut	dostluk	ve	işbirliğinin	
güçlendirilmesinde	bir	araç	olabileceği	gibi,	genç	kuşaklar	tarafından	bilinmeyen	ve	günden	
güne	yok	olma	tehlikesi	altına	giren	birikimlerin	araştırılıp	öğrenilmesi	ve	bunların	karşılıklı	
olarak	paylaşılıp	korunması	açısından	da	öncülük	yapmaktadır.

UNESCO	 Türkiye	 Millî	 Komisyonu	 Somut	 Olmayan	 Kültürel	 Miras	 İhtisas	
Komitesi	ve	Kültürel	Koridorlar	İhtisas	Komitesi	tarafından	biçimlendirilen	ve	Kültür	ve	
Turizm	Bakanlığı	Araştırma	ve	Eğitim	Genel	Müdürlüğü	tarafından	desteklenen	bu	proje	
Makedonya	Cumhuriyeti	tarafından	da	büyük	bir	ilgi	ve	destek	görmüştür.	Bu	çalışma	gerek	
Makedonya’da	gerekse	Türkiye’de	yapılan	alan	araştırmalarının	ortaya	koyduğu	zengin	veri	
ve	yeni	bulgularla	hem	UNESCO	koruma	yaklaşımları	hem	de	bilimsel	araştırma	ölçütleri	
bakımından	son	derece	başarılı	olmuştur.

Gerek	 Makedonya’da	 gerekse	 Türkiye’de	 yapılan	 alan	 araştırmalarında,	 göl	
kıyısında,	 tarım	havzasında	veya	dağlık	kesimde	yaşayan	 toplulukların	mutfak	kültürleri	
arasındaki	farklara	kadar	ayrıntılı	sorular	sorulmuş,	bu	soruların	izleri	her	iki	ülkede	ayrı	
ayrı	 takip	 edilmiştir.	 Karşılıklı	 göçlerin,	 yer	 değiştirmelerin,	 diğer	 kültürlerle	 temasın	
mutfak	kültüründe	yarattığı	 farklılıklar	 en	 ince	 ayrıntılarına	kadar	 sorgulanmış	ve	kayda	
alınmıştır.	 Göçlerin	 ve	 yeni	 mekânlara	 gelmelerin	 yarattığı	 duygusal	 yönlerin	 mutfak	
kültürüne	yansımaları	bile	araştırmanın	kapsamı	içinde	yer	almıştır.

Alanda	yapılan	araştırmalar	sonunda	büyük	bir	yekun	oluşturan	bilgiler,	anketler,	
ses	kayıtları	değerlendirilerek	bugün	size	takdim	edilecek	olan	sunumlar	oluşturulmuştur.	
Bu	sunumlar,	elde	edilen	sonsuz	ve	sınırsız	veriye	sorulmuş	birkaç	sorudan	ibarettir.	Eldeki	
verilerle	bunlar	gibi	daha	başka	makalelerin	yazılması	mümkündür.

Başta	bu	projenin	gerçekleşmesi	için	alan	çalışmalarını	yürütün	Türk	ve	Makedon	
uzmanlar	 grubu	 olmak	 üzere	 emeği	 olan	 herkese	 Proje	 Yürütücüsü	 sayın	 Dr.	 Mehmet	
Kalpaklı’nın	 şahsında	 teşekkür	 ediyorum.	 UNESCO	 Somut	 Olmayan	 Kültürel	 Mirasın	
Korunması	Sözleşmesi	amaçlarına	göre	yürütülen	bu	örnek	projenin	diğer	ikili	veya	çoklu	
somut	olmayan	kültürel	miras	derleme,	araştırma	ve	koruma	çalışmalarına	öncülük	etmesini	
diliyorum.
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MERKITE ZA ZA[TITA NA NEMATERIJALNOTO 

KULTURNO NASLEDSTVO VO REPUBLIKA MAKEDONIJA

Valentino Dimitrovski3

Za{titata na nematerijalnoto kulturno nasledstvo vo Republika 

Makedonija do 2004 godina ne be{e opfatena vo sistemot na za{tita na 

kulturnoto nasledstvo. Ova nasledstvo vo Makedonija be{e istra`uvano 

i publikuvano, no bez soodvetna pravna ramka za obezbeduvawe na negovata 

za{tita i kulturna cirkulacija. Ovaa sostojba postapno po~na da se menuva so 

Zakonot za kultura od 1998 godina vo koj{to za prvpat e predvidena za{titata 

na nematerijalnoto kulturno nasledstvo. Vo me|uvreme, be{e donesen Zakonot 

za avtorski prava (1996) vo koj{to se regulira, pokraj ostanatoto, koristeweto 

na folklornite dobra i nivnata soodvetna za{tita i Zakonot za upotreba na 

makedonskiot jazik (1998) vo koj{to makedonskiot jazik se tretira kako duhovno 

nasledstvo od osobeno kulturno i istorisko zna~ewe.

No, kompletnata pravna ramka za za{tita na nematerijalnoto kulturno 

nasledstvo be{e obezbedena so Zakonot za za{tita na kulturnoto nasledstvo, 

donesen vo 2004 godina, a stapi na sila na 01 januari, 2005 godina. So ovoj 

Zakon nematerijalnoto nasledstvo se inkorporira vo sistemot na za{titata 

na celokupnoto kulturno nasledstvo i se postavija osnovi za standardizacija 

na negoviot tretman. Za vr{ewe na upravnite, stru~nite i drugi raboti od 

oblasta na za{titata na kulturnoto nasledstvo formirana e Uprava za za{tita 

na kulturnoto nasledstvo, kako organ vo sostav na Ministerstvoto za kultura 

(2005 godina). Za vr{ewe raboti na evidentirawe, dokumentirawe, valorizacija, 

kategorizacija, neguvawe i drugi oblici na stru~na za{tita na duhovnoto 

nasledstvo, opredeleni se ovlasteni subjekti – institucii za za{tita na ovoj 

vid kulturno nasledstvo. Taka, od 2005 godina ovlasten subjekt za za{tita na 

folklornite dobra e Institutot za folklor „Marko Cepenkov”, a za jazikot 

i toponimite, Institutot za makedonski jazik „Krste Misirkov”. Od pred 

nekolku meseci za vtor ovlasten subjekt za za{tita na folklornite dobra e 

opredelen i NU Muzej na Makedonija. 

3 Rakovoditel na Oddelenieto za dvi`no i duhovno kulturnoto naslednostvo, Uprava za za{titan na 
kulturnoto naslednostvo, Ministerstvo za kultura na R.Makedonija
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Zaradi sledewe, ostvaruvawe i unapreduvawe na za{titata i koristeweto 

na kulturnoto nasledstvo osnovan e Nacionalen sovet za kulturnoto nasledstvo 

kako sovetodavno i koordinativno telo na Vladata na Republika Makedonija. 

Vo ramkite na Nacionalniot sovet }e dejstvuva i Odbor za za{tita na 

nematerijalnoto kulturno nasledstvo. 

 Po konstituiraweto na Upravata za za{tita na kulturnoto nasledstvo, 

se pristapi kon donesuvawe na soodvetni akti kako podzakonski normativi 

{to treba da obezbedat implementacija na zakonskite re{enija i stru~na 

standardizacija na procedurite za za{tita na kulturnoto nasledstvo:

- Nacionalen registar na kulturnoto nasledstvo (2005);

- Nacionalna klasifikacija na kulturnoto nasledstvo (2006);

- Pravilnik za valorizacija, kategorizacija i revalorizacija na 

kulturnoto nasledstvo (2005) i

- Pravilnik za za{titnite evidencii na kulturnoto nasledstvo (2008).

Vo 2006 godina so zakon Makedonija ja ratifikuva{e Konvencijata na 

UNESKO za za~uvuvawe na nematerijalnoto kulturno nasledstvo (Pariz 2003).

Vo me|uvreme otpo~na procesot na vospostavuvawe za{tita na razli~nite 

vidovi nematerijalno kulturno nasledstvo kaj nas, pri {to, so odluki na 

Vladata na Republika Makedonija ova godina za prvpat se proglaseni kako 

nematerijalni dobra kako kulturno nasledstvo od osobeno zna~ewe: 16 dobra 

(dijalekti i toponimijata vo Republika Makedonija) i dve folklorni dobra. Vo 

tek e procedurata za vospostavuvawe za{tita na site preostanati dijalekti na 

makedonskiot i na dijalekti od drugite jazici {to se vo upotreba vo Republika 

Makedonija, kako i na u{te desetina drugi foklorni dobra.

No, vo praktikata na izgotvuvaweto na elaboratite za valorizacija 

na nematerijalnite, a pred se za folklornite dobra, se nametnaa odredeni 

slabosti zaradi nedovolnoto iskustvo vo ovaa nova oblast vo za{titata 

na kulturnoto nasledstvo, kako i nedovolnoto razbirawe na temelnite 

preporaki od Konvencijata na Unesko. Trgnuvaj}i od bazi~nata pretpostavka 

deka ova nasledstvo mo`e da se za~uva samo dokolku aktivno egzistira i se 

praktikuva, kako i taksativnata definicija na „za{titata” (~len 2 to~ka 3 od 

Konvencijata) koja{to ozna~uva merki ~ija cel e da se obezbedi opstojuvawe  

na nematerijalnoto kulturno nasledstvo, utvrduvaweto na ovoj vid dobra treba 

da se odnesuva isklu~ivo na `ivoto nasledstvo. Toa podrazbira deka dobrata 

prvi~no treba da se identifikuvaat na teren vo nivnata postojna sostojba. 
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Utvrduvaweto na predlozite za vospostavuvawe na za{tita i upis vo Inventarot 

na nematerijalnite dobra treba da e spored kriteriumite za vrednuvawe i 

selekcija na dobrata koi se vo duhot na preporakite od UNESKO (Konvencijata, 

programata „@ivi ~ove~ki resursi” i dr.). Vrz osnova na generalnite nasoki 

od tretoto poglavje na Konvencijata za za{tita na nematerijalnoto kulturno 

nasledstvo na nacionalno nivo, merkite prepora~ani vo Nasokite na UNESKO 

za vostanovuvawe na nacionalni sistemi za „@ivite ~ove~ki bogatstva”, kako 

i ve}e etabliranite pozitivni me|unarodni iskustva, treba da se programirat 

sistemski merki na za{titni re`imi za odr`livo za~uvuvawe i neguvawe na 

ova nasledstvo. 

Trgnuvaj}i od navedenite konstatacii, se izgotvija izmeni i dopolnuvawe 

na Pravilnikot za valorizacija, kategorizacija i revalorizacija na kulturnoto 

nasledstvo koi se vo procedura na donesuvawe, so cel optimalno usoglasuvawe 

so kriteriumite i preporakite

na Konvencijata na Unesko i pocelishodno obmisluvawe na za{titata na 

ova nasledstvo.

Istra`uvawata realizirani za ovoj proekt na makedonskata i turskata 

komisija na UNESKO, kako i prezentaciite na ovaa sredba vo funkcija na 

nau~na elaboracija i popularizacijata na kulinarstvoto kako segment od 

nematerijalnoto kulturno nasledstvo, na najdobar na~in gi ispolnuvaat 

celite na Konvencijata. Vo taa smisla, posakuvam uspeh na ovaa konferencija 

i mnogu zaedni~ki natamo{ni aktivnosti za za{tita i za~uvuvawe na bogatoto 

nematerijalnoto nematerijalno kulturno nasledstvo na dvete zemji. 

 





II
Bildiriler
Реферати 



28

KUS PREgLED NA ISTRA@UVAwATA ZA PROEKTOT

TRADIcIONALNA hRANA VO MAKEDONIJA I TURcIJA

Mr. Elizabeta Koneska4

U{te na po~etokot koga bev povikana da se vklu~am vo ovoj proekt i koga 

mi be{e soop{tena zamislata za realizirawe na istiot, mi se nametnaa dve 

konstatacii. Ednata be{e deka se raboti za zna~ajno i navistina golemo pole 

za istra`uvawe, a drugata pak deka proektot e zamislen prili~no ambiciozno. 

I denes, po zaokru`uvaweto na proektot i negovoto finalizirawe, seu{te gi 

imam ovie sogleduvawa. 

Tradicionalnata hrana vo Makedonija i Turcija e izvonredna tema 

od pove}e pri~ini. Pred se, taa pretstavuva mnogu zna~aen segment od 

tradicionalnoto nematerijalno kulturno nasledstvo koe seu{te egzistira na 

na{ive prostori. Potoa, toa e malku istra`ena i osobeno malku publikuvana 

oblast od etnolo{kite istra`uvawa vo Makedonija. Ne pomalku va`en e 

faktot na zna~itelnata isprepletenost pome|u na{ite dve kulturi, kako 

i tradicionalnite kulinarski ve{tini na eden zaedni~ki prostor, vo eden 

dolg period od pove}e vekovi. Terenskite istra`uvawa upatuvaat na brojni 

primeri za ova zaedni~ko `iveewe. 

Ambicioznosta na proektot be{e vo zamislata terenski da se sovlada 

golemo prostranstvo vo dvete dr`avi za kratko vreme, za edna isklu~itelno 

obemna tema. Osum~leniot tim podelen na ~etiri grupi, po dva od sekoja zemja, 

so terenskite informatori rabote{e spored odnapred podgotven pra{alnik. 

Site grupi sobiraa podatoci kako {to nalaga{e dobro koncipiraniot 

pra{alnik i, dokolku istite se dopolnat i kvantitativno se pro{irat, mo`at 

da bidat odli~no upotrebeni za statisti~ka analiza. Pra{alnikot be{e na 

makedonski i na turski jazik, dodeka usnite istra`uvawa i prenesuvaweto 

na odgovorite se preveduvaa simultano, taka da ~lenot na grupata doma}in 

preveduva{e za gostinot i obratno. Ovaa procedura odzema{e dosta vreme vo 

tekot na istra`uvawata. 

Od druga strana, dokolku timovite rabotea so odnapred opredeleni 

posebni temi za sekoja grupa (na primer, eden tim da rabote{e samo hrana vo 

posebni priliki - semejni i praznici, drug tim tematski na odredeni vidovi 

4 Muzej na Makedonij
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jadewa - mle~na ishrana i testenini, meso i riba, ili zelen~uk i ovo{je, 

prerabotka, su{ewe i sl.), smetam deka }e se dobie{e poprecizna i posodr`ajna 

slika za odredeni oblasti od tradicionalnata ishrana. So primenetiot na~in 

na rabota dobivme statisti~ki podatoci so odgovori na zadadenite pra{awa od 

pra{alnikot, no zatoa pak imavme pote{kotii vo podvojuvaweto i podlaboko 

navleguvawe vo temite. 

I pokraj ovie konstatacii, sepak mislam deka vo dadenite uslovi 

napravivme izvonredna podloga za slednite istra`uva~i koi neizostavno bi 

trebalo da prodol`at so natamo{ni istra`uvawa vo ovaa oblast.

Kako koordinator na makedonskiot istra`uva~ki tim bi ka`ala ne{to 

za tekot na istra`uvawata koi se odvivaa vo tri fazi: 

- preliminarni istra`uvawa vo Republika Makeodnija

- istar`uvawa na kompletniot tim vo Republika Makedonija

- istar`uvawa na kompletniot tim vo Republika Turcija

Na prvite preleminarni istra`uvawa {to bea napraveni vo 

Makedonija, bea izbrani lokaciite i obezbedeni ispitanici so koi podocna 

gi realiziravme istra`uvawata. Izborot na ispitanicite be{e napraven, 

glavno, vo sorabotka so kolegite od muzejskite ustanovi vo gradovite kade {to 

se odviva{e istra`uvaweto.

Kako {to be{e dogovoreno so koordinatorite na proektot, prof. Prof. 

Oxal Oguz i Dr. Mehmed Kalpakli, istra`uvawata se odvivaa vo dva regioni 

vo Makedonija:

- na krajniot severozapad, vo gradovite Kratovo i Kumanovo i

- krajniot jugozapad, vo ohridsko (Ohrid i seloto Pe{tani), vo 

prespanskiot region (vo selata Stewe i Braj~ino) i vo Bitola.

So vakviot izbor smetavme deka }e bide zastapena planiskata, 

ramni~arskata i ezerskata ishrana vo Makedonija. Bidej}i celta be{e da se 

ispita tradicionalnata hrana me|u hristijanskoto makedonsko naseleni, od 

ovie sredini bea izbrani i ispitanicite.

Zaradi razli~nite kriteriumi po koi bea izbrani informatorite 

vo dvete zemji, ne be{e mo`no da se koristi istiot princip na selekcija na 

informatori pri istra`uvaweto. 

Vo Republika Turcija istra`uvawata se vr{ea vo zapadniot del, vo 

blizina na egejskoto krajbre`je, vo gradovite Soke, Izmir i Manisa. Izborot 

na ispitanici be{e napraven me|u generacijata iselenici od Makedonija 
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koi se doselile glavno od sredinata na 50. do sredinata 60-tite godini od 

20.tiot vek, kako i na nivnite deca koi{to vo golem broj se rodeni vo Turcija. 

Ovaa populacija e doselena od razli~ni krai{ta od Makedonija, a najve}e 

od dojransko-valandovskiot, strumi~kiot, vele{ko-tikve{kiot i zapadniot 

rekanski kraj, glavno od selata, {to e i edna od pri~inite poradi koja go 

zadr`ale tradicionalniot na~in na `ivot.

Za razlika od Makedonija, vo Turcija vo domovite ima{e sekoga{ pove}

e informatori. Osven povozrasni `eni, iskusni doma}inki, ima{e i drugi 

~lenovi na semejstavata pripadnici na razli~ni generacii, povozrasni ma`i, 

no i pomladi `eni, glavno doma}inki. Pokraj toa {to podatocite se sobiraa 

vrz osnova na podgotveniot pra{alnik i bea dopolnuvani so karakteristi~ni 

recepti, bea sobirani i drugi glavno istorisko-kulturolo{ki informacii. 

Ovie informacii se odnesuvaa na mestoto, vremeto i pri~inite za nivnoto 

otseluvawa od Makedonija i mestata i uslovite za `iveewe pri nivnoto 

doseluvawa vo Turcija, kako i navikite koi gi zadr`ale i promenite koi 

nastanale vo na~inot na nivnata ishrana. 

Dodeka vo Makedonija, informatorite glavno site bea `eni, vo Turcija 

pokraj `enite u~estvuvaa i ma`i. (Vo Manisa imavme i eden informator 

poluprofesionalen gotva~, koj gotvel za svadbi). Informatorite vo 

Makedonija pove}eto bea so sredno i so visoko obrazvanie. Bea zastapeni 

penzionerki, doma}inki, no i vrabotni lica. Vo Turcija informatorite pove}

eto bea doma}inki, iako ima{e i penzionerki i penzioneri. Tradicionalnite 

jadewa ovie informatori gi zadr`ale do denes, a glavno gi u~ele od svoite 

roditeli ili od babite i dedovcite.

U{te edna neizostavna zabele{ka na koja bi trebalo da se navratime 

vo vrska so ovoj proekt e funkcioniraweto na timot. Iako osven glavnite 

koordinatori, profesorite od Ankara, Prof. Oxal Oguz i Dr. Mehmed 

Kalpakli, koi pri istra`uvawata vo dvete zemji bea prisutni vo prvite 

dva dena, ostantite osum ~lena bea `eni, (podeleni po dve vo ~etiri grupi) 

rabotata funkcionira{e vo besprekorna sloga i izvonredna dinamika. Pokraj 

toa i sorabotkata so lokalnite institucii koi ni pomognaa vo pronao|aweto 

i izborot na informatorite, osobeno vo Makedonija, be{e isto taka glavno 

so `eni. Ovoj fakt go iznesuvame vo prilog na uka`uvaweto na pedantnosta i 

posvetenosta so koja ovoj na{ tim se nose{e. Ne so tendencija da go potcenime 

sprotivniot pol, ami so gordost da ja istakneme postignatata sorabtoka i 

harmonija na `enskiot tim.
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Op{t vpe~atok {to go dobivme pri istra`uvawata vo poso~enite 

podra~ja e deka, od edna strana, silno e prisuten procesot na globalizacija 

so tendencija za unificirawe na ishranata, no od druga strana pak se pove}

e e naglasena potrebata za za~uvauvawe na odredeni tradicionalni jadewa i 

nivnite karakteristiki vo funkcija na za{tita na li~niot ili nacionalniot 

identitet. Dodeka za golem broj od tradicionalnite jadewe mo`e da se zabele`i 

deka seu{te se podgotvuvaat, a del od niv, i se obnovuvaat - revilitariziraat, 

istoto ne mo`e da se zabele`i vo odnos na navikite vo vrska so jadeweto. 

Odnosno, obi~aite i redot koj postoele pokraj trpezata se menuvaat i skoro da 

ne se praktikuvaat, kako na primer, sobiraweto na semejstvoto okolu trpezata, 

zapo~nuvawe na jadeweto na najstariot ~len, ka`uvawe ili ~itawe molitva 

pred jadewe, ili po~ituvawe na mestata na ~lenovite na sesemejstvoto okolu 

trpezata i sli~no. Isklu~ok vo neguvawe na tradicijata za nekoi obi~ai i 

pravila okolu trpezata predstavuvaat posebnite denovi, semejnite proslavi 

ili pogolemite verski i drugi praznici. 

Druga op{ta konstatacija od istra`uvawata vo dvete zemji se odnesuva 

na tradicionalnata kujna i na jadewata {to seu{te gi podgotvuvaat na{ite 

informatori, {to glavno se istite onie koi gi nau~ile od svoite majki i 

babi, iako vo odredeni slu~ai ima i nekoi mali izmeni ili poinakvi finesi 

izrazeni vo na~inot na podgotvuvawe, vo dodatocite ili vo za~inite. Sepak, 

vo dvete zemji obele`je na tradicionlana ishrana koja, glavno, seu{te se 

praktikuva na terenot se testeninite, odnosno produktite od bra{no. Od ovie 

pri~ini, istra`uva~kite timovi sobraa najmnogu podatoci za podgotovka na 

testenini. 

RIBITE VO TRADICIONAlNATA KUjNA

Podatocite {to se prezentiraat za ovaa tema glavno se odnesuvaat na 

terenskite istra`uvawa napraveni vo Makedonija, {to od edna strana se zaradi 

faktot deka del od istra`uvawata se odvivaa vo ohridsko - prespanskiot region, 

pokraj dvete ezera, a od druga strana zaradi faktot deka kaj hristijanskata 

populacija jadewata od ribi se zna~itelno zastapeni vo denovite na postite. Vo 

gradskite i selskite sredini vo ohridsko - prespanskiot region, ribata bila 

eden od zna~ajnite prehrambeni produkti, a ribolovot edna od stopanskite 

aktivnosti. Istra`uvawata vo ovoj region se odvivaa vo gradot Ohrid i vo 



32

ribarskite sela Pe{tani i Trpejca, kako i vo selata Stewe i Braj~ino vo 

prespanskiot region. 

jadewata od riba vo Makedonija se vbrojuvaat vo vidot na posni jadewa. 

I pokraj toa {to se konzumiraat vo tekot na celata godina, sepak najzastapeni 

se vo tekot na postite koi gi ima pove}epati vo tekot na godinata. Se 

podgotvuvaat za vreme na semejni slavi, imendeni, svadbi, kr{tevki, pomeni, 

no i vo priliki na kolektivni odbele`uvawa vo nekoi crkvi i manastiri. 

Za vreme na najdolgiot veligdenski post vo prazni~nite denovi Cvetnici i 

Blagovec ribata e duri obvrzno da se jade. Me|u narodot postoi veruvawe i 

izreka koja veli deka dokolku nekoj ne mo`e da jade riba, treba barem da gi 

is~epka zabite so koska od riba vo ovie denovi.

Vo poso~eniot region vo Makedonija kade {to se vr{ea istra`uvawata, 

glavno se koristi ezerska riba, a mnogu pomalku re~nata. Isklu~itelno malku 

podatoci pak za ovaa tema bea sobrani vo Izmir, Manisa i Soke, vo Turcija, 

kade {to ribata ili ja nemalo vo menito na tradicionalnata ishrana ili 

pak bila minimalno zastapena. Ispitanicite od ovie gradovi vo Turcija bea 

isklu~ivo so poteklo od Makedonija, doseleni glavno vo pedesettite godini 

od 20 vek dojransko-valandovskiot, od tikve{kiot, vele{kiot i od rekanskiot 

region vo Makedonija. Interesno e deka ribata voop{to ne bila zastapena 

vo ishranata kaj pripadnicite na postarata generacija od ovie doselenici 

vo Turcija. Ribata po~nala da se koristi duri od pripadnicite na pomladata 

generacija, glavno izrasnata ili rodena vo Turcija. Osnovnata pri~ina za 

nezastapenost na ribata vo tradicionalnata ishrana kaj ovaa populacija 

se dol`i na faktot deka taa poteknuva od planinski i ruralni podra~ja vo 

Makedonija, a mo`no i od izvesni religiozni zabrani. Otstapuvawe od ovaa 

sostojba ima kaj pripadnicite na doselenicite od dojranskite sela (na primer, 

Dedeli), koi poso~ija deka vo nivnite semejstva povremeno se jadelo pe~en 

krap vo furna {to go nabavuvale od Dojranskoto ezero. Sepak, mo`e da se 

konstatira deka kaj ispitanicite doseleni od Makedonija vo Turcija, osven 

sporadi~ni primeri, jadewata od riba ne bile zastapeni vo tradicionalnata 

ishrana. Vo aktuelnata ishrana na ovaa populacija denes e zastapena morskata 

riba i drugi morski plodovi. 

Od konsultiranite pi{ani izvori za ovaa tema za Makedonija, ribata 

vo ishranata ili voop{to ne se spomenuva, ili se spomenuva mnogu retko.
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Edinstveno pove}e podatoci mo`e da se najdat za zna~eweto na ezerata 

i ezerskiot ribolov, osobeno koga stanuva zbor za Ohridskoto ezero. Eden 

od tie podatoci uka`uva deka pokraj ezeroto bile praveni ribnici, nare~ni 

“strungi”, koi bile lovi{tata i so toa ribarite si go olesnuvale ribareweto.5 

Teofilakt, Ohridskiot Arhiepiskop od XII vek na velikodostojnik i 

vladika vo Carigrad mu ispra}a posolena i pe~ena riba od Ohrid, so `elba za 

negovo pobrzo ozdravuvawe i telesno zakrepnuvawe.6 Vo osmanliskiot period 

nekoi od povidnite Turci go zemale ezeroto pod zakup na nekolku godini, a 

tie go davale na koristewe na pove}e ribari od koi ja napla}ale uslugata.7 

Po istiot princip bilo davano i Prespanskoto ezero, pri {to se napomenuva 

deka i nego go rabotele glavno ohridski ribari. Isto taka, poznato e deka 

ohridskite ribari podgotvuvale riba vo salamura koja{to bila prodavana 

vo cela Bugarija i vo Srbija i vo okolnite gradovi, Kor~a, Bitola, Debar,8 

no i niz cela Turcija, na {to upatuvaat pove}e podatoci od patepisite. Vo 

patepisite od sredinata na 19 vek ima pove}e podatoci vo vrska so koristeweto 

na ribite. Na edno mesto se veli: “Grunecot se soli, potoa se su{i na sonce i 

se prodava nani`an na dolgi vrvki.” Potoa, od vidovite ribi vo Ohrid, pokraj 

letnicata se nabrojuvaat I koran, ~ista i kresnica, potoa krapot za koj se 

veli deka dostignuval izvonredna golemina. Od drugite ribi se spomenuvaat 

skobustot, mrenata, starfata, klenot i pisata, kako ribi so sredna golemina, od 

sitnite ribi, galunica, skobale, moranec, pla{ica i grunec.9 Vo patepisite se 

naveduvaat i pove}e jadewa od riba (na primer, supa podgotvena od glava i ikra 

od krap i od sitna belvica). Vo eden citat od patepis {to poteknuva me|u 1864 

i 1874, avtorot raska`uva za ve~erata kaj viden ohridski gra|anin: “..celata 

be{e sostavena od nekolku jadewa od razli~ni ribi. Ovaa riba e ~udesno 

vkusna, bez ogled na toa {to mnogu lo{o ja gotvat na drveno maslo( {arlagan) i 

ja poslu`uvaat re~isi ladna, kako posledica od navikata da se stavat na masata 

site jadewa naedna{, nezavisno od toa kolku vida ima. Posebno prijaten spomen 

mi ostavi edna sorta ohridska riba, dosta krupna, ne{to sredno me|u pastmka 

5 Proizvedeniя na Teofilakt Ohridski, Arhiepiskop Bъlgarski, otnasящi se do
 bъlgarskata istoriя, Grъcki izvori za bъlgarskata istoriя, IX, Podgotveni ot Iliя G.Iliev, Bъlgarskata Akademiя 
na Naukite, Sofiя 1994, 93 , 13 ; Ohrid i ohridsko niz istorijata, redaktor Aleksandar Stojanovski, Institut za na-
sionalna istorija, Skopje 1985, 222; Viktor Plevne{, Ohrid - razvien zanaet~iski centar vo minatoto, lihnid 5, Oh-
rid 1983, 145-157, 146.
6 Proizvedeniя na Teofilakt, 163.
7 Vasil Kъn~ov, Izbrani proizvedeniя, Tom 1. Sofija 1970, 436; Aleksasndar Stojanovski, Gradovite na 
Makedonija od krajot na 14. do 17 vek, Skopje 1981, 98.
8 Kъn~ov, 457.
9 Makedonija vo delata na stranskitePatopisci 1889-1898, podgotvil Aleksandar Matkovski, Skopje 
2005, 58.
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i losos. ..”10 Pokraj pastrmkata, vo patepisite se spomenuva jagulata me|u 

osobeno vkusnite ribi koi bile su{eni i noseni niz toga{na Turcija. jagulata 

se spomenuva kako riba koja bila zastapena i vo Prespanskoto ezero.11Se 

napomenuva deka ribata od ohridskoto ezero koja bila nosena niz cela Turcija 

bila posebno konzumirana od pravoslavnoto naselenie za vreme na postot. Na 

drugo mesto, konzumiraweto na su{enata riba za vreme na postot, se spomenuva 

kako edna od namirnicite dostapna za posiroma{noto naselenie. Interesno 

e da se spomene zabele{kata na eden patepisec deka jadewata kaj sredniot 

sloj na muslimanite i na hristijanite ne se razlikuva vo ni{to posebno 

osven vo vremeto na postite koga hristijanite me|u ostanatoto jadat i pove}

e su{ena riba.12 Dodeka vo edne patepis ima zabele{ka za ne sekoga{ vkusno 

podgotvenata riba, zaradi masloto koe go koristele pri podgotvuvaweto, a 

vo druga prilika se spomenuva deka ribata od ohridskoto ezero sekoga{ bila 

mnogu vkusna bez razlika kako bila podgotvuvna, varena, pr`ena ili pe~ena. 

Za Struga e zabele`ano deka rekata Drim bila celata naredena so lovi{ta 

od trska niz koi mo`ela da mine samo najsitnata riba.13 Interesno e deka vo 

Struga se spomenuvaat i prekupci Albanci od Elbasan koi na pazarot doa|ale 

da kupat su{eni jaguli i druga riba koja ja nosele vo Albanija, nameneta za 

konzumentite vo posnite denovi za praznikot Bogorodica. 14

Ribata vo tradicionalnata kujna {to se praktikuva i denes,15 se 

koristi presna i konzervirana, odnosno posolena i su{ena. jadewata od ribi 

se podgotvuvaat na tri osnovni na~ini: pe~ewe, pr`ewe, varewe. Od nea se 

podgotvuvaat glavni jadewa

i predjadewa (~orbi i drug vid meze).16

Pe~ewe

Najpoznat na~in za pe~ewe na riba e pe~eweto na otvoreno, na metalna 

re{etka i na trska, potoa pe~ewe pod vr{nik kako najstar na~in, vo furna i, 

10 Makedonija vo delata na stranskitePatopisci 1864 - 1874, podgotvil Aleksandar Matkovski, Skop-
je 2000, 201.
11 Kъn~ov, 422. 
12 Makedonija, 1889-1898, 54, 57
13 Makedonija, 1864 - 1874 , 57   
14 Isto, 134.
15 Marija Stefanovska, jadewata od riba vo Ohrid i ohridskite krajbre`ni sela, Etnolog 7-8, Skopje, 
1997, 324-330.
16 Se zablagodaruvame na informatorite: Marija Paskali, pravnik, penzionerka,rodena 1937g. vo Oh-
rid; Quba i Traj~e Simonovski, sopstvenici na restoran, rodeni 1954 g. vo Ohrid; Angelina Stoja-
noska, doma}inka, rodena 1927 g. vo s. Stewe; liqana Stojanoska, medicinska sestra, rodena 1958 g. vo 
Bitola;Sevda ^o rolovska, doma}inka, rodena 1944 g. vo s.Braj~ino; liljana Hristova, istori~ar na 
umetnost, rodena 1954 g. vo Bitola.
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vo ponovo vreme, vo rerna. Masloto kako i drugi te~nosti se mnogu zna~ajni 

vo podgotvuvaweto na ribata. Mo`ebi od tamu e i pogovorkata deka ribata 

pliva tri pati, osven vo voda u{te i vo maslo i vo vino. Pri pe~ewe ribata 

nekolkupati se prema~kuva so son~ogledovo ili maslinovo maslo. Koga se pe~e 

vo tava vo masloto mo`e da se dodade i voda i vino. Pe~enata riba mo`e da se 

podgotvi posebno, potoa samo so kromid i magdonos, dodeka naj~esti dodatoci 

koi se koristat so pe~enite jadewa od riba se kompir, morkov i oriz. 

Pr`ewe 

Za pr`enata riba glavno se pr`i so rastitelno maslo, a mnogu retko 

i so maslinovo. Pravilo pri pr`eweto e ribata sekoga{ da bide posolena i 

zaprpelkana so bra{no. 

Varewe

Varivata od riba pretstavuvaat pove}e vidovi ~orbi, koi se podgotvuvaat 

od nezinite nadvore{ni delovi (glava, opa{ka, a ponekoga{ i so celi pomali 

ribi) i od vnatre{ni delovi (mlekca i ikra). Skoro zadol`itelno vo ribjata 

~orba se i bra{noto, a zavisno od vidot se dodavaat i drugi dodatoci od koi 

naj~esti se: kromid, luk, crvena suva piperka, domat, zeleni slivi, kako i 

za~ini: lorber, crn biber, crven piper, limon, limontus. 

Od tradicionalnite na~ini za konzervirawe na ribata najzastapeni 

bile i se su{eweto i ~adeweto, i toa glavno vo prespansko, dodeka vo ohridsko 

glavno se is~eznati. Na~inot na koj se vr{elo konzerviraweto, odnosno 

~uvaweto na ribata, se odvival so ~istewe i posoluvawe so naizmeni~no 

redewe na ribi i sol, posle {to se ostava pove}e denovi da stoi vo drvena kaca, 

kako i so ~istewe i posoluvawe na ribite posle {to se ostavaat na nizi da se 

su{at na otvoreno pove}e nedeli. Pred upotreba posolenata i is~adena riba 

treba dobro da se izmie. Vaka konzerviranata riba se koristi za podgotvuvawe 

razni jadewa, glavno vo zimskiot period. 

Ikrata, isto taka, se konzervirala na istiot na~in. So pogolema 

koli~ina sol ikrata se redela vo kaca ili se su{ela. Pred upotreba ikrata 

isto taka dobro se mie, a se podgotvuvala pr`ena vo }oftiwa ili po~esto se 

varela kako ~orba. Od su{enite ribi vo ohridsko glavno se podgotvuva tava so 

kromid ili oriz, dodeka vo prespansko i edinstveno tamu na poseben na~in se 

podgotvuvaa jadewe od mali ribi - cironki. Denes naj~esto se su{at pla{icite, 

koi vo Prespa se narekuvaat belvici - cironki, dodeka voop{to ne se su{i 

pastrmakata i jagulata, koi nekoga{ isto taka se su{ele.
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Site informatori od prespansko i ohridsko naveduvaa deka ribata denes 

ja ima mnogu malku i za toa postojat pove}e pri~ini: bespravno i neumereno 

lovewe osobeno so >atomskite mre`i< vo tekot na 90-godini, potoa upotrebata 

na mnogu motorni ~amci i drugi vodni soobra}ajni sredstva, zaradi {to ribata 

e izbegana ili skriena vo pogolemite dlabo~ini. 

Odredeni vidovi ribi se podgotvuvaat glavno vo zavasnost od sezonata 

koga gi ima pove}e. Ribite od Ohridskoto i od Prespanskoto ezero se grupiraat 

na beli ribi, vo koi spa|aat krapot, mrenata, klenot, skobustot, pisata i 

pla{icata i na pastrmki (vo koi vleguva i belvicata), i jaguli, so toa {to 

pastrmkata i jagulata gi ima isklu~ivo vo Ohridskoto ezero. Od re~nite ribi 

naj~esto se zastapeni: klen, pastrmka, krap, mrenka.

Ribite glavno gi ima vo tekot na celata godina, no ima periodi koga 

gi ima pove}e. Vo vremeto na mrestewe na ribite, loveweto e zabraneto, a 

tradicionalno ovoj period vo ohridsko se narekuval - tatil ({to na turski 

zna~i odmor). Pastrmakata vo ohridskoto kako i krapot vo prespanskoto ezero 

najmnogu gi ima od maj do oktomvri, iako gi ima i vo zimskiot period. Postoi 

uveruvawe kaj lokalnoto naselenie deka ribata e najvkusna na prolet i na esen, 

dodeka za letoto va`i deka e razvodneta. 

Vo zavisnost od na~inot na podgotvuvawe na ribite se koristat i 

soodvetni sadovi. Tradicionalnite sadovi koi slu`ele za podgotovka se 

bakarnite sadovi (tavi, tepsii ili tenxeriwa) i vr{nikot. Na nekoi mesta 

ovie tradicionalni sadovi se u{te se vo upotreba Vo seloto Pe{tani 

najpoznatoto ohridsko ribarsko selo se u{te se praktikuva tradicionalen 

na~in na podgotovka na ribata, za {to imavme mo`nost i prakti~no se uverime.

Upotrebata na ribata kako kultura na ishrana otsekoga{ bila pove}e 

zastapena vo gradskite otkolku vo selskite sredini. Ottamu, jadewata od riba 

bile sekoga{ pokarakteristi~ni vo gradot. Eden takov recept {to se vbrojuva 

me|u pospecifi~nite i najstarite tradicionalni jadewa na ovie prostori 

voop{to i koj e pokarakteristi~en za prazni~nite denovi vo vreme na posti 

e jadeweto - blaga riba. Se podgotvuva od crvena pastrmka pe~ena vo reran, 

podgotvena so mnogu kromid, so crni slivi i suvo grozje i malku {e}er. Se 

podgotvuvala vo nekoi pogolemi gradski centri no i vo nekoi sela, glavno vo 

centralna i jugozapadna Makedonija, vo Bitola, Prilep, Veles, a nekoga{ i vo 

Ohrid i seloto Pe{tani i toa za posebni prilikii glavno za slavi i imendeni.
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Karakteristi~ni recepti za podgotovka na trite vidovi jadewa od ribi: 

]e izdvoime nekolku pokarakteristi~ni tradicionalni recepti od 

riba od koi pove}eto se od ohridsko - prespanskiot region.

Riba na ohridski na~in e edno od najpoznatite jadewa od riba vo Ohrid 

{to sekoga{ se spremalo za najsve~ani priliki i zna~ajni gosti, podgotveno e 

od ohridska pastrmka pe~ena i polenta so sve` kromid. Se prepora~uva da se 

pravi od ma{ka riba i se tvrdi deka e taa povkusna. Dokolku se podgotvuva za 

pogolem broj konzumenti, se praktikuvalo da se jade i kako predjadewe, posle 

{to se slu`elo i par~iwa druga pr`ena riba, no interesno e deka mo`elo da 

se slu`i duri i da e potoa jadewe podgotveno od meso.

Riba na ohridski na~in

Ribata izmiena. celosno, neis~istena se pe~e od dvete strani. Se 

podpekuva kolku da omekni i da nema krv. Se stava vo tawir, se se~e na stomakot 

od ednata strana, vertikalno, i se vadat neportebnite vnatre{nini i koskite 

se otvora celosno. Vo me|uvreme se podgotvuva sitno iseckan star kromid i 

posolen se gme~i kolku da omekne. Vo toa se dodava droben magdonos i biber. 

So ovaa smesa se polni otvorenata riba i se isceduva eden limon po celata 

povr{ina. So vrelo maslo, 200-250 grama se poturaat ribata i kromidot pri 

{to treba da se ~ue zvuk, da procrcori. Potoa se zatvora ribata od dvete strani 

i se premestuva vo sadot vo koj }e bide servirana. Pri serviraweto se vrti od 

stranata kade {to e par~eto celo, kade {to ne e se~ena, pri {to mo`e da se 

povtori postapkata na poturaweto so maslo i limon {to }e gi pu{ti ribata.17

^orba od ikra 

Ikrat a so 2-3 la`ici bra{no se gme~i so tol~nik ili so drvena la`ica 

vo avan, drven ili zemjen sad, za da stane kompaktna masa. Vo taa masa postepeno 

se dodava vrela voda, i za da ne se zgrud~i smesata postojano se me{a. Na toa 

se dodava smesa od vareni i is~isteni 3-4 suvi piperki, malku maslo, sol, luto 

piper~e, ili bukovska sol. Otkoga }e se izme{a ubavo se vari na tivko u{te 10 

minuti i postojano se me{a so drvena la`ica. Vo vodata mo`at da se dodadat i 

nekolku `ivi positni ili pokrupni par~iwa od ribata. Na krajot na vrvot od 

mala la`i~ka, se dodava limontuz i ostanuva na ogan u{te 4-5 minuti. 18

17 Bidej}i naj~esto se raboti za pogolemo par~e riba, pastrmka, za da ostane cela ribata pri prenesu-
vaweto od eden vo drug sad, potrebno e to da go napravat dvajca.
18 So limontusot se dobiva podobar vkus i ~orbata stanuva malku pobistra.   
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cironki

Se podgotveni su{eni mali ribi, (pla{ici ili belvici). 19 

Isu{enite rib~iwa prvo se podpekuvaat na 200 stepeni vo rerna, samo 

kolku da po`oltat. Potoa se varat vo tenxere so voda okolu 30 min. Oladeni, 

se ~istat od krlu{kite, glavata i ko`ata.

Vo toplo maslo, se stava 1 do 2 la`ici bukovska piper, se propr`uvaat 

malku cironkite i se dodava 1 ~a{a so voda za da se izvarat ubavo. Pred da se 

izvadat, se dodava 1 glavica seckan luk, 1-2 la`ici nane, 1 - 2 la`ici vinska 

kiselina, otkako malku }e provrijat se pokrivaat da se zdu{at. 

Namesto vareni vo tenxere, cironkite mo`e da bidat podpe~eni i vo 

rerna i vo niv da se dodadadat domati i piperki.

 

19 Ribite se su{at is~isteni, posoleni i nani`ani na konopen konec.
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Geleneksel Makedon ve Türk Mutfağında Türkçe Kökenli Ortak Yemek 
İsimleri

Melahat Alievska20

Osmanlı	 Devleti’nin	 Balkanlar’daki	 hâkimiyeti	 yaklaşık	 550	 yıl	 sürmüştür.	 Bu	
uzun	dönem	boyunca	Müslüman-Türk	kültürüne	ait	zengin	geleneksel	yemek	kültüründen	
bölgenin	gayrimüslim	halkları	da	faydalanmıştır.	Osmanlı	kültürünün	bir	başka	mirasçısı	
sayılan	 Türk	 mutfağı	 da	 hem	 Balkan	 ve	 Ortadoğu	 mutfaklarını	 etkilemiş	 hem	 de	 bu	
mutfaklardan	etkilenmiştir.	

Türkler,	 14.	 yüzyılın	 ortalarından	 itibaren	 Balkanlara	 damgalarını	 vurmuşlardır.	
Doğal	 olarak	Balkanlar’daki	 yerli	 topluluklarla	 karşılıklı	 etkileşimler	 olmuştur.	Georges	
Castellan,	14-18.	yüzyıllar	arasında	Balkan	halklarının	dil	ve	dinlerini	değiştirmeden	Türk	
usulü	yaşadıklarını	belirtmiştir	(Castellan,	148).	

O	 dönemin	 seyyahları	 Balkan	 kentlerinin	 hatta	 Hıristiyan	 nüfusun	 çoğunlukta	
olduğu	yerlerde	bile	yaşama	biçiminin	Türk	karakterinde	olduğunu	belirtmişlerdir.	Romen	
tarihçisi	Beldiceanu,	günümüzde	hâlâ	Türk	kültürü	damgasının	yaşadığını	şöyle	anlatmıştır:	
“Gelenekler	ve	Osmanlı	söz	hazinesi	Balkan	halklarının	dillerinde	yaşamağa	devam	ediyor.	
Arnavutlar,	Bulgarlar,	Yunanlılar,	Makedonyalılar,	Boşnaklar,	Sırplar	ve	Romenlerin	miras	
aldıkları	bu	hazineye	bir	göz	atılırsa	Osmanlı	uygarlığının	ne	derece	kendini	kabul	ettirmeyi	
becerdiği	ve	Balkanlardaki	yaşamın	bazı	yönlerini	şekillendirdiği	fark	edilir”	(Koloğlu,	7).

Geleneksel	Makedon	Mutfağı’nın	 genel	 temasına	 bakacak	 olursak	 et	 yemekleri,	
hamur	 işleri	 ve	 sebze	 yemeklerinden	 çeşitli	 çorbalar,	 salatalar	 ve	 tatlılardan	 oluşan	 bir	
mutfakla	karşılaşmış	oluruz.	Makedonya’daki	bunca	yemek	zenginliği,	farklı	Millîyetlere	
mensup	 olan	 yerli	 halkın	 çeşitliliğinden	 kaynaklanmaktadır.	 Yerel	 halk	 sayesinde	 bu	
zenginliğe	 kavuşan	Makedonya	mutfağı	 yapı	 itibari	 ile	 sadece	Türk	mutfağından	 değil,	
birçok	milletin	millî	mutfak	kültürlerinden	de	etkilenmiştir.	

Makedonya’da	 yaşayan	 bütün	 Millîyetlerin	 ortaklaşa	 sevdikleri,	 yaptıkları	 ve	
yedikleri	“Ayvar”	Makedonya’nın	millî	yemeği	sayılır.	Uzun	ve	yorucu	bir	çabanın	ürünü	
olan	“Ayvarki”	denilen	kırmızı	biberler	tek	tek	közlenir	ve	soğumadan	kabukları	soyulur,	
gece,	sularını	bırakır,	sabah	makineden	geçirilerek	kıyılır.	Zeytinyağı	ve	tuz	eklenerek	ateşte	
karıştırılarak	kaynatılır.	“Ayvar”,	özel	yapılmış	sobalarda,	özel	kazanlarda,	turuncuya	yakın	
kırmızı	renk	alana	kadar	pişirilir.	“Ayvar”	sözcüğün	kökeninin	hangi	dile	ait	olduğunu	kimse	
bilmez.	Ses	değeri	bakımından	Rusça	havyara	benzerse	de	Slavca	olduğu	pek	düşünülmez.	

20 Millî	Konzervasyon	Merkezi
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Fazla	acı	olmayan	lezzetiyle,	zeytinyağına	karışmış	biber	tadıyla,	Makedonya’ya	has,	özel	
bir	Akdeniz	yemeğidir.	“Ayvar”,	yapımındaki	ortaklaşa	çalışmayla,	herkesçe	sevilmesiyle	
bu	topraklardaki	tüm	milletlerin	bir	ortak	değeridir.	

Makedon	mutfağının	ünlü	yemeklerinden	biri	sayılan	“gulaş”,	“kul	aşı”	sözcüğünden	
türemiş	Türkçe	bir	kelimedir.	Pek	çok	ülkenin	mutfağında	yer	alan	“şiş	kebap”a	Mekadonlar	
da	“	şiş	kebap”	diyor.	Son	dönemlerde	döner	de	Türk	Mutfağı’nın	bir	etkisi	olarak	Makedon	
mutfağında	 yer	 almıştır.	 Bütün	Balkanlar’da	 lokuma,	 lokum	 denir.	 Bunun	 aslı	 “rahatü’l	
hulkum”,	 yani	 “boğaz	 rahatı”dır.	 Makedonya	 Türkleri	 arasında	 aslı	 bozulmuşu	 olarak	
“latilokum”	denilmektedir,	Makedonlar	ise	sadece	“lokum”	derler.	Türk	beslenme	sisteminde	
ve	mutfağında	sütün	çok	önemli	yeri	vardır.	Yoğurt,	tamamen	bir	Türk	yiyeceğidir.	Bugün	
bütün	 dünyada	 üretilen	 ve	 sofraların	 vazgeçilmez	 yiyeceği	 olan	 yoğurt,	 Makedonya’da	
Türkçe	adıyla	“yogurt”	olarak	bilinmektedir.	“Türk	kahvesi”	Makedonya’da	yaşayan	tüm	
etnik	topluluklar	tarafınca	benimsenmiştir.	Dünyanın	her	yerinde	çeşitli	usullerle	öğütülüp	
pişirilen	 kahvenin	 bir	 türüne	 Makedonca	 (Tursko	 kafe)	 Arnavutça	 (kafe	 Turke)	 “Türk	
Kahvesi”	denilmektedir.	“Türk	usulü	ile	pişirilen	kahve”	daha	sert	olmakta	ve	bu	nedenle	
küçük	fincanlarla	içilmektedir.	Bu	usulü,	hatta	kahveyi	Avrupa’ya	götüren	Türkler	olmuştur.	
İlk	kez	Viyana	Kuşatması	ile	götürülen	bu	kahve	türü,	Türk	ulusunun	Batıya	etkilerinden	
sadece	birisidir.	Makedonların	çokça	tüketikleri	bir	içki	olan	rakiya,	rakı	sözcüğü,	Arapça	
“arak”	sözcüğünden	Türkçe’ye	dönüşmüş	(üzüm	suyunun	damıtılmasından	elde	edilen	rakı,	
çeşitli	 ülkelerde	 damıtık	 içkilere	 verilen	 ad),	Türkçe	 adıyla	 başta	Balkan	 ülkeleri	 olmak	
üzere,	dünyanın	birçok	ülkesine	yayılmıştır.	

Makedonya	Cumhuriyeti	beş	yüz	elli	yıl	Osmanlı-Türk	Devletinin	egemenliği	altında	
kalmış	olan	bir	ülkedir.	Dolayısıyla	bugün	bu	ülkede	80	bin	civarında	Türk	yaşamaktadır.	
Türk	mutfağının	Makedon	mutfağına	 etkilerine	 baktığımızda	 şu	 yiyeceklerin	 de	Türkçe	
adlarıyla	 bugün	 dahi	 kullanılmakta	 olduğunu	 görmekteyiz:	 Pastırma	 (pastırma),	 spanak	
(ıspanak),	praz	(pırasa),	vişna	(vişne),	kaysiya	(kayısı),	turşiya	(turşu),	turli	tava	(türlü	tava),	
paşa	köfte	(Paşa	köftesi),	buryan	(büryan),	yaniya	(yahni),	yufka	(yufka),	zarzavat	(zerzevat),	
emiş	(yemiş),	kaurma	(kavurma),	kebap	(kebap),	köfte	(köfte),	şiş	kebap	(şiş	kebap),	skara	
(ızkara),	tas	kebap	(tas	kebabı),	şkeme	cobra	(işkembe	çorbası),	kompot	(komposto),	bamya	
(bamya),	baklava	(baklava),	halva	(helva),	kadaif	(kadayıf),	revaniya	(revani),	revani	(sütlu-
aş	veya	sütlaç),	gurabii	(kurabie)	tarana-(tarhana),	sarma	(sarma),	dolmı	(dolma)	patlican	
(patlıcan),	piperki	 (biber),	bamya	(bamya),	güveç	 (güveç),	pire	 (püre),	pita	 (pide),	burek	
(börek)	,	kol	burek	(kol	böreği),	kosten	(kestane),	bubrek	(böbrek),	ciğer	(ciğer)	vb.	

Türk	 mutfağı	 ile	 Makedon	 mutafağında	 birçok	 geleneksel	 ve	 özgün	 yemeklerin	
adlarının	 ortak	 olduğunu	 söyleyebiliriz.	 Tabiî	 farklar	 da	 vardır.	 Örneğin	 “Musaka”nın	
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kökeni	 biz	 Türklerin	 bildiğimiz	 patlıcan	musakkasıdır,	 ama	Makedonlar	 bunu	 kıyma	 et	
ve	patatesle	üstüne	süt,	yumurta	veya	 rendelenmiş	kaşar	peyniri	katarak	musakka	hâline	
getirirler.	“Dolma”	ve	“sarma”	lar	her	iki	milletin	geleneksel	mutfak	kültüründe	kıyma	et,	
soğan	ve	az	pirinci	zeytinyağda	kavurulup	bu	karışımın	asma	yaprağına	veya	turşu	lahana	
yaprağına	 sarılmasıyla	yapılır.	Dolamalar	 ise	dolmalık	biber	veya	karapatlıcan,	domates,	
soğan	ve	kabak	ile	yapılır.

Türkiye’de	yapılan	böreklerin	çoğunu,	Makedon	hanımları	da	yapıyor.	Kol	börek	
/	kol	pita	veya	vitkana	pita	ile	başka	türlü	pidelerin	lahanalısı	(özellikle	turşu	lahanadan),	
patateslisi,	 kıymalı	 soğanlısı,	 pırasalısı,	 ıspanaklısı,	 sade	 soğan	 kavurmalısı,	 kabaklısı,	
peynirlisi,	çökeleklisi	 /	ekşimeklisi	olur.	Makedon	halkı	Türklere	kıyasla	daha	etoburdur.	
Izgara	 çeşitlerini,	 keçi,	 koyun,	 dana,	 domuz,	 tavuk,	 çeşitli	 balık	 ve	 yaban	 hayvanı	 etini	
fazlaca	tüketir.	Köfteler	/	koftinya	da	ortak	bir	yemek	olarak	aynı	veya	çok	benzer	usulde	
hazırlanır.	Kıymanın	ekmek	içi,	soğan	ve	çeşitli	baharatlarla	yoğrularak	pişirilmesi	yoluyla	
yapılır.	Türk	mutfağındaki	 et	 yemeklerinin	 çoğu	 kebaplar,	 köfteler	 ve	 sulu	 et	 yemekleri	
sınıfındaki	 yemekler	 Makedonlar’da	 da	 benzer	 şekilde	 yapılır.	 Etler,	 ızgara,	 fırınlama,	
kızartma	veya	sulu	yemek	olarak	yapılabilir.	Sulu	et	yemekleri	arasında	güveç,	çeşitli	türlü	
yahniler,	etli	mancalar	sayılabilir.	Ayrıca	Türk	mutfağında	olduğu	gibi	Makedon	mutfağında	
da	çok	sayıda	balık,	tavuk	ve	sakatat	yemekleri	mevcuttur.

Makedonya’nın	her	yöresinde	ve	köylerinde	kendine	özgü	yemekleri	bulunmaktadır.	
Türk	mutfağının	Makedon	ulusunun	mutfağını	etkilemiş	olduğunu	gösteren	çok	sayıdaki	
Türk	 kökenli	 yemek	 isimleri	 arasında	 özellikle	Makedonya’nın	 Kumanova	 yöresine	 ait	
yöresel	 yemeklerden	 “Mezalık”	 başta	 gelir.	 Mezalık,	 yemek	 isimin	 kelime	 anlamına	
bakılırsa	 bir	 tür	meze	 akla	 gelebilir,	 fakat	 bu	 yemeğin	 bildiğimiz	 herhangi	 bir	mezeyle	
yakından	uzaktan	alakası	yok.	Kumanovalıların	sembolü	hâline	gelmiş	“Mezalık”	yemeği	
sadece	büyükbaş	hayvan	sakatatlarından	yapılan	oldukça	yağlı	ve	ağır	bir	yemek	türüdür.	

Kumanova’da	 kaynak	 kişimiz	Katerina	 Şutevska’dan	 derlemiş	 olduğmuz	Türkçe	
kökenli	 “Sarma	 Bayıldi”	 yemek	 ismi	 de	 kelimenin	 asıl	 anlamı	 yani	 bildiğimiz	 sarma	
tarzıdır	fakat	sarma	sarılmaz.	Sebze	soğan,	dana	kıyması	ve	kuzu	kıyması	ile	kavrulur.	Bu	
karışıma	tuz	ve	biber	de	eklenir.	Çok	nadir	domuz	eti	de	kullanır.	Bütün	baharatlar	(vegeta,	
kuru	nane,	karabiber,	kırmızı	pul	biber,	kekik	ve	 tercihe	göre	diğer	baharatlar)	kıyma	ve	
soğan	karışımına	eklendikten	sonra	patlıcanlar	ayrı	bir	yerde	yıkanır.	Ortadan	ikiye	kesilir.	
Patlıcanın	 içi	çıkarılır.	 İçi,	kıymalı	karşıma	eklenir	ve	onunla	kavrulur.	Daha	sonra	bu	iç	
patlıcanın	 ortasına	 yerleştirilir.	 Patlıcanlar	 toprak	 tavaya	 dizilir.	 Kıymanın	 kavrulduğu	
tencereye	 su	 konulur	 ve	 bu	 su	 toprak	 kaptaki	 patlıcanların	 üzerinde	 gezdirilir.	 Folyoya	
sarılır.	200	derece	fırında	pişirilir.	Daha	sonra	folyo	çıkarılır	ve	sonra	tekrar	fırına	verilir.	
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Üzerine	isteyen	ekşi	yoğurt	koyabilir.	
Ohri,	Prespa	ve	Struga	yöresine	has	bir	diğer	özel	yiyecek	Türkçesi	“Gömleksiz”	

Makedoncası	 “	Gömleze”	ya	da	 “Turi	potpeçi”	 (dök	pişir)	olan	hamur	 işidir.	Gömleze	 /	
Gömleksiz	aypılırken	3	litre	ılık	su,	göz	kararı	un,	3	çorba	kaşığı	tuz	ile	topaç	olmayacak	
şekilde	iyice	karıştırılır.	Un	yavaş	yavaş	ilave	edilir.	Hamur,	orta	kıvamda	yapılır.	Sonunda	
hamurun	içine	bir	tas	taze	yoğurt	ilave	edilir.	Bu	hamur	işi	genelde	bahçede	yapılır.	2	sac	
ve	sacayağı	gerekir.	Önce	tepsi	yağlanır.	Bir	sıra	harçtan	dökülür.	Tepsinin	üstü	önceden	
ısıtılmış	sacla	kapatılır.	1	kat	piştikten	sonra	sac	kaldırılır,	ikinci	sıra	harç	dökülür	ve	diğer	
tarafta	 ateşte	 ısınan	 sac	 üzerine	 örtülür	 ve	 hamurun	 tamamı	 bitene	 kadar	 bu	 süre	 böyle	
devam	eder.	En	az	20	kat	yapılır.	Son	katın	üzerine	yağ	döküldükten	sonra	börek	gibi	olan	
hamur	işi	baklava	dilimi	şeklinde	kesilir.	Son	katın	üzeri	yanmasın	diye	asma	yaprağı	konur.	
Yapraklar	 folyo	görevi	görür.	Piştikten	sonra	peynir	ve	yoğurtla	yenir.	Makedonlar	kışın	
bu	pidenin	üzerine	cimirinki	 dedikleri	 (kızartılmış	 domuz	 eti)	 koyarlar.	Bu	hamur	 işinin	
adıyla	 ilgili	 yöre	 halkı	 arasında	 özel	 bir	 hikâye	mevcuttur.	Oldukça	 zahmetli	 ve	 sürekli	
ateş	önünde	pişirildiği	için	hava	çok	sıcak	olur.	Bu	yüzden	böreği	pişiren	hanım,	gömleğini	
çıkarıp	pideyi	gömleksiz	pişirmek	zorunda	kalırmış.	Bu	nedenle	gömleze	/	gömleksiz	adını	
almış.

Makedonya’dan	Türkiye’ye	göç	eden	Makedon	göçmenler,	Makedonya’da	yaptıkları	
yemeklerin	 aynısını	 Türkiye’de	 de	 yapmaktadırlar.	 Göçmenler,	 geleneksel	 ve	 özgün	
yemeklerinin	 çoğunu	 günümüzde	 de	 yaşlılardan	 öğrendikleri	 usule	 göre	 hazırladıklarını	
belirttiler.	 Makedonya’da	 baharatlardan	 sadece	 vegeta,	 kırmızı	 pul	 biber,	 karabiber,	
nane	 kullanırlamış,	 kimyonu,	 kekiği,	 tarçını,	 hindistan	 cevizini	 Türkiye’de	 öğrenmişler.	
Göçmenler	arasında	etli	ve	hamur	işi	yemekler	ağırlıktadır.	Göçmenler	sebzelerden	en	çok	
pırasa	 ve	 ıspanak	 kullanırlarmış,	 kerevizi,	 enginarı,	 karnıbaharı	 yemek	 olarak	 pişirmeyi	
Türkiye’de	öğrenmişler.

Özel	günlerde,	özel	yemekler	pişirirler.	Örnek	olarak	maznitza	bayramda	mutlaka	
yapılan	bir	hamur	işidir.	Tuz	ve	ılık	su	ile	un	yoğrulur.	Küçük	bezeler	hâline	getirilir.	Küçük	
daireler	hâlinde	açılır.	15-20	tane	beze	üst	üste	konarken	aralarına	tereyağı	sürülür.	Bunlar	
sacda	 pişirilir.	Daha	 sonra	 üzerine	 büyük	 bir	 yufka	 açılır.	 Sacda	 pişirilen	 hamurlar	 elde	
parçalanır,	 fırında	 pişirilir,	 üzerine	 tereyağlı	 su	 konur	 ve	 kare	 biçiminde	 kesilir.	Yapılan	
hamur	işi	yiyecekler	arasında	bir	çeşit	katlı	pide	olan	valangii	/	valanditi,	koranik,	kaçamak	
yufka,	tarana,	komat	(pırasalı	börek)	bulunmaktadır.	Bakırdanitza	mısır	unuyla	yapılır.	Buna	
“kaçamak”	da	denilir. Popara	ve	Roznitza	da	hamur	işi	olan	aynı	tür	yiyeceklerdir.	Bayram	
ekmeği	(pitarke)	arife	gecelerinde	yapıyorlar.	Kisnata	pita	(ekşi	börek)	pırasalı	olur.	Reçka	
pita	ve	Akıtma	börek	de	göçmenler	tarafından	yapır.	Slepa	pita	/	kör	pide	mısır	unuyla	ve	
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çökelek	suyu	ile	yapıyorlar.	Çökelek	suyu	tepsiye	koyulur,	üstüne	un	serpilir,	sonra	üstüne	
çökelek	dökülür.	Üzerine	tekrar	un	dökülür.	Bu	işlem	bittikten	sonra	pidenin	üzerine	tekrar	
biraz	çökelek	suyu	serpilir.	Fırına	verilir.	Fırından	çıktıktan	sonra	üzerine	yağlı	su	serpilir.	
Koranik	/	fasülyeli	börek	yapımında	hamur	tepsi	büyüklüğünde	açılır.	Saç	üstünde	pişirilir.	
Kalan	kaynatılmış	kuru	fasülyeler	atılmasın	diye	böreğin	arasına	koyulur.	Börek,	6-7	kat	
yapılır.	Yağ,	su	ve	tuz	her	kata	serpiştirilir.	En	son	kata	da	yağ	ve	su	serpilir,	fırında	pişirilir.	

Özel	gün	yemekleri	arasında	geleneksel	düğün	çorbası	da	yer	alır.	Bu	çorba	bulgurla	
yapılır.	 İçerisine	 ciğer,	 dana	 eti	 ya	da	bağırsak	koyulur.	Önce	bulgur	kaynatılır.	Et	biraz	
kaynatılır.	 Soğan,	 salça	 ve	 kırmızı	 biber	 bol	 yağda	 kavrulur.	 Bulgurun	 içerisine	 bol	 bol	
vegeta	 konur.	 Bir	 başka	 geleneksel	 yemek,	 babkadır.	 Soğan	 pembeleştirilir.	 İnek	 ciğeri	
küçük	küçük	doğranır.	Kavrulur.	Bir	bardak	pirince	iki	bardak	su	koyulur.	Göz	kararı	tuz,	
vegeta	ve	kuru	nane	eklenir.	Üzerine	de	tereyağı	dökülür.	

Etli	 pirinç	 yemeğine	 özgün	 adıyla	 pirinç	 tepsiya	 veya	 büryan	 denir.	 Keşkek	 de	
yapılır.	Tavuk	ya	da	dana	etli	olabilir.	Et	ve	sebzeden	yapılan	Presno	zelye	dedikleri	yemeği,	
lahanadan	ve	kuzu	etinden	yapıyorlar.	Çökelek	(izvar)	sloçka	dedikleri	yiyecek	ise	şöyle	
yapılır.	Yoğurdun	içine	çiğ	biber,	tuz	atılır,	iki	üç	gün	bekletildikten	sonra	yenir.	Muharrem	
ayında	aşure	kaynatılır.	Evlenince	gelin	yemeğe	alınır.	Pırvitçe (paça	çorbası,	babka	(ciğerli	
pirinç)	akıtma,	sütlaç,	soğanlı	etli	yemek	hazırlanır. Kaymaçina tatlısı	yapılır.

Makedonya’dan	 getirdikleri	 yayığa	 (butin)	 diyorlar.	 Makedonya’da	 çoğu	 Türk	
köylerinde	yayığa	Türkler	de	butin	diyor.	

Yemekler
1. Hamur işi yemekler:	 Pita	 çeşitleri	 (pideler),	 kaçamak,	 gevrek,	 somun,	 burek	

(börek),	yufka,	tarana	(tarhana),	turi	potpeçi	/	dök	pişir,	gömleze-gömleksiz,	mantii-	(mantı	
böreği),	kol	burek	-	(kol	böreği,	simit	poğaça)	gibi	yemeklerdir.	Hamur	işi	yiyeceklerin	çoğu	
her	iki	geleneksel	mutfakta	aynı	veya	benzer	usulde	yapılır.	Bir	tek	Gömleze	/	gömleksiz	
adı	verilen	özel	böreği	Makedonyalı	göçmenler	aynı	isimle	tanımamalarına	rağmen,	benzer	
usulde	yaparlar.	Ama	farklı	adla	bilirler.	Bunlara	koranik	veya	mazniça	böreği	derler.	

Börekler	hem	evde	hem	de	lokantalarda	hazırlanır.	Çok	sayıda	çeşidi	olan	börekler	
her	iki	ülkede	de	fırınlama	veya	kızartma	yöntemleriyle	hazırlanır.	Kıyma,	peynir,	ıspanak,	
pırasa,	 turşu	 lahanası	 en	 yaygın	 börek	 içleri	 arasındadır.	 Evlerde	 hazırlanan	 börek	 hazır	
yufka	veya	undan	açılan	yufka	kullanılarak	hazırlanır.	

2. Etli ve Sebzeli yemekler: Musaka	(musakka),	dolma,	yaniya	(yahni),	sarma,	turli	
(türlü),	tava,	guveç	(güveç),	pire	(püre)	bu	yemek	türleridir.	Musakka	haricinde	bu	yemeklerin	
tümü	her	 iki	ülkede	de	aynı	şekilde	hazırlanır.	Sebzeler	de	aynı	şekilde	kızartılarak	veya	
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ızgara	yöntemiyle	pişirilir.	Patlıcan	kızartma,	kabak	kızartma,	biber,	domates	çok	sevilen	
kızartma	 çeşitleri	 arasındadır.	 Makedon	 mutfağında	 baharat	 çeşitleri	 sayıca	 az	 olmakla	
birlikte	standart	baharat	çeşitlerinin	kullanım	oranının	fazlalaştığını	belirtmek	gerekir.	Etli	
sebze	yemekleri	kıyma	ve	parça	etin	sebzelerin	yanısıra	pişirilmesi	yoluyla	benzer	şekilde	
hazırlanırlar.	Etli	fasulye,	patlıcanlı	ve	patatesli	musakka,	etli	kabak,	etli	bezelye,	etli	türlü,	
etli	mercimek	/	leka,	etli	ıspanak,	lahana	ve	pırasa	dâhil	çok	sayıda	yemekler	her	iki	miletin	
ulusal	mutfağında	mevcuttur.	

Sucuk,	 kevapçina	 (kebab),	 çifte-küfte	 (köfte),	 Elbasankska	 tava	 (Elbasan	 tava),	
sultanski	biftek	(sultan	bifteği),	paşino	küfte	(paşa	köftesi),	ormanski	kevap	(orman	kebabı),	
papaz	 yaniya	 (papaz	 yahnisi)	 Makedon	 mutfağında	 başı	 çeken	 etli	 yemeklerdir.	 Türk	
mutfağında	olduğu	gibi	et	pişirilerek	pilav,	kızarmış	patates	veya	sade	pişmiş	et	olarak	bol	
salata	ve	haşlanmış	çeşitli	sebzeyle	birlikte	yenilir.	

4. Tatlılar:	Gurabiye,	lokum,	baklava,	revaniya	(revani),	şekerpare,	halva	(helva),	
tulumba,	kadayıf,	sutliyaç	(sütlaç),	reçel,	pelte	Makedon	mutfağında	Türk	kökenli	tatlıların	
başlıcalarıdır.	Türk	 tatlıları	 çok	geniş	bir	çeşitlilik	gösterir.	Baklava,	kadayıf,	 lokma	gibi	
hamurlu	tatlılar,	kazandibi	gibi	sütlü	tatlılar,	hoşaf	ve	kompostolar,	revani,	aşure	ve	kabak	
tatlısı	gibi	 tatlılar	geniş	bir	yelpazeye	sahiptirler.	Dolayısıyla	Makedonyalı	göçmenler	de	
Makedonya’dan	getirdikleri	özgün	tatlıların	yanısıra	Türkiye’de	öğrendikleri	çeşitli	tatlıları	
da	yaparlar.	

5. Çorbalar: Tavuk,	 dana	 eti,	 balık	 çorbası,	 şehriye	 ve	 sebze	 çorbaları	 özellikle	
kış	 aylarınında	 vazgeçilmez	 sıcak	 yemğidir.	 Çorbalar	 da	 her	 iki	 ülkenin	 geleneksel	
mutfağında	benzer	şekilde	hazırlanır.	Etler,	sebzeler	ve	baklagiller	genellikle	çorbaların	ana	
malzemeleridir.	Et	suyu,	un,	yoğurt	ve	şehriye	bu	malzemeleri	çorba	hâline	getirmek	için	
kullanılır.	Makedon	mutfağında	yer	 alan	Türkçe	kökenli	 çorba	olarak	 işkembe	çorbasını	
anmak	gerekir.	

6. Salatalar: Makedonya’da	da	Türkiye’de	de	aynı	şekilde yapılır.	Çobanska	salata	
(çoban	salata),	salata	od	marul	(marul	salatası),	turşiya	(turşu	salatası)	bunlardan	bazılarıdır.	
Makedon	mutfak	kültüründe	şopska	salata	(salatalık,	domates,	soğan	karışımı)	üzerine	beyaz	
peynir	 rendelenir	ve	 taze	 lahana	 salatası	önemli	bir	yere	 sahiptir.	Göçmenler	Türkiye’de	
lahanayı	salata	olarak	pek	fazla	tüketmezler.	

7. İçecekler:	Limonata,	şira,	 salep,	boza,	şerbet,	Tursko	kafe	 /	Kafe	Turke	(Türk	
Kahvesi),	Turski	çay	/	Türk	çayı,	rakı,	kırmızı	ve	beyaz	şarap	tüketilen	içecekler	arasında	
yer	alır.	Makedonlar,	Türk	çayı	içmezler,	daha	çok	ada	çayı	veya	poşet	çay	tüketirler.	

8. Meyya ve kuru yemişler:	Kaysiya	(kaysı),	şeftalı,	urma	(hurma),	vişna	(vişne),	
badem,	fstaci	(fıstık),	karpuz	/	(bostan),	muşmula,	leblebi	Türkçe	adıyla	bilir.	Yörede	yetişen	
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tüm	diğer	meyveler,	elma,	armut,	kiraz,	şeftali,	can	eriği-canki,	kara	erik,	sofralık	üzüm	yine	
tüketilen	meyveler	arasındadır.

9. Süt ve süt ürünleri: Makedonya’da	cacık	(taratur)	da	çok	yenilir.	Taratur,	yoğurda	
doğranmış	salatalık,	nane,	sarımsak	ile	hazırlanan	soğuk	bir	yiyecektir.	Yoğurtla	hazırlanan	
diğer	 bir	 içecek	 de	 ayran	 (mateniça	 /	maşteniça)	 dedikleri	 içecektir	 ve	 bu	 da	 yine	Türk	
mutfağından	alınmıştır.	

Yemek araçları, kapkacak adları:
Tava,	 cezve,	 çiniya	 (çini),	 tepsiya	 (tepsi),	 filcan	 (fincan),	 tencere,	 kapak,	 kaşika	

(kaşık),	 çatal,	 saciyak	 (sacayağı),	ocak,	maşa,	 saç,	 siniya	 (sini),	 tas,	kantar,	 furna	 (fırın),	
sofra,	ibrik,	sukalo	-oklagiye	(oklava),	leğen	(yeğen),	testiya	(testi),	gyum-gum	(güğüm),	
bardak,	maşkrapa	(maşrapa),	dibek,	avan	(havan)	ortak	kap	kaçak	adlarıdır.	

Meslek Adları:
	Aşçiya	 (aşçı-ahçı),	 burekçiya	 (börekçi),	 leblebiciya	 (leblebici),	 kasapin	 (kasap),	

furunciya	 (fırıncı),bozaciya	 (bozacı),	 şekerciya	 (şekerci),	 tatlıciya	 (tatlıcı),	 alvaciya	
(helvacı),	 pazarcıbaşiya	 (pazarcı	 başı),	 emişçiya	 (yemişçi),	 kahveciya	 (kahveci)	 ortak	
meslek	adlarıdır.

Örneklerden	 de	 görüldüğü	 gibi	 Türk	 mutfağı	 Makedon	 mutfağını	 büyük	 ölçüde	
etkilemiştir.	 Verdiğimiz	 örnekleri	 çoğaltmak	 mümkündür.	 Ancak,	 bu	 kadarı	 bile,	 Türk	
mutfağının,	Makedonya	mutfağına	etkisinin	nedenli	büyük	olduğunu	kanıtlamaktadır.

Sonuç 
Türk	 mutfağı	 olduğu	 gibi	 Makedon	 mutfağı	 da	 halkın	 yaşadığı	 coğrafyaya	

göre	 çeşitlilik	 gösterir.	Gelenek	ve	 görenekler,	 dinî	 yapı	mutfağı	 da	 etkilemektedir.	Batı	
kültürüne	açılma,	hızlı	sanayileşme	ve	kentleşme	kadının	çalışma	hayatına	atılması,	eğitim	
düzeyinin	yükselmesi,	yemek	alışkanlıklarının	ve	ona	bağlı	olarak	lezzet	alışkanlıklarının	
değişmesine	neden	olmuştur.	Ayrıca	ekonomik	koşullar	da	geleneksel	mutfağın	değişimini	
hızlandırmıştır.

Yemek	 yemek	 bir	 kültürel	 alışkanlık	 olduğu	 gerçeğinden	 haraketle	 bir	 milletin	
kültürel	alışkanlıkları	sosyo-kültürel	yapının	gereği	olarak	ortaya	çıktığını	belirtmek	gerekir.	
Bu	 kültür	 yılların	 birikimiyle	 tarihsel	 bir	 süreçte	 oluşur.	 Günümüzde	 birçok	 geleneksel	
yemek	 unutulmağa	 yüz	 tutarken	 birçok	 yemek	 bütün	 yörelere	 yayılıp	 yöresel	 olmaktan	
çıkmıştır.	İnsanların	ne	yediği	ekonomik	ve	coğrafi	koşullara	bağlı	olsa	da	bunu	belirleyen	
yine	de	yemek	kültürdür.	
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Makedonya	insanı,	tarihi	süreç	içerisinde	değişik	milletlerin	çeşitli	mutfak	kültürlerin	
etkisinde	 kalması	 hasebiyle	 özgün	 mutfağından	 kendi	 yetenekleriyle	 hazırladıkları	
yemeklerin	bir	sentezini	yaparak	kendi	damak	zevkine	uygun	özgün	bir	Makedon	mutfağı	
oluşturmuştur.	Yöresel	topluluklar,	yani	belli	bir	bölgenin	veya	bir	kentin	ahalisi,	bazı	yöre	
yemekleri	 için	“bizim”	diyebilirler.	Yemekte	kullanılan	malzemenin	yöreye	özgü	olması,	
bu	sahip	çıkışa	dayanak	olabilir.	Malzemenin	işlenmesi,	pişirme	ve	sunuştaki	yöreye	özgü	
geleneksel	 usuller	 de	yemeğe	“yöresellik”	kazandırır.	Makedonya’da,	 bölgeden	bölgeye,	
hatta	 kentten	 kente	 farklılaşan	 yemek	 kültürleri	 görülmektedir.	 Örneğin	 Kumanova’da	
mezalık,	Ohri	ve	Resne	yöresinde	gömleze	 /	gömleksiz,	Kıratova	yöresinde	pastırmaylii	
ve	mantii,	Kalkandelen’de	kuru	fasülye,	Manastır’da	işkembe	çorbası	çok	tüketilmektedir.	
Bu	nedenle	bu	yöreler	bu	yemeklerle	anılır.	Yöresel	mutfak	kültürü	farklılıkları,	öncelikle	
yörelerde	yetişen	ürünlerin	farklılığına	bağlıdır.

Makedonya	malumunuz	çok	kültürlü	ve	çok	dilli	bir	toplumdur.	Tarih	boyunca	bu	
topraklarda	yaşayan	çeşitli	etnik	toplulukların	mutfak	kültürleri	arasında	etkileşim	olmuştur.	
Bugün	Makedonya’da	 yaşayan	değişik	Millî	mensubiyete	 sahip	 halkların	mutfaklarında,	
Osmanlı	mutfağının	etkisi	açıkça	görülür.	

 



47

Makedon Mutfağında Derlediğimiz Beslenme Kültürüyle İlgili Türkçe 
Kökenli Kelimeler

Meyve, sebze ve baharatlar Etler, etli ve sebzeli yemekler

Ananas
Limon
portokal–narancie
Kivi
Hurma
Vişne
Muşmula
Badem
Fıstık
Kestane
Nohut
Leblebi
Hurma
Kayısı
Caneriği
Hoşaf
Yemiş
zerzevat
pırasa
ıspanak
bamya
bulgur
koçan
biber
patlıcan
domates
arpacık
marula
nane
kimyon
susam
maydonos
çay
kahve
pekmez

ananas
limon
portokal-pomaranca
Kivi
urma
vişna
muşmula
badem
fıstaci
kosten
naut
leblebii
urma
kaysiya
canki
oşaf
emiş
zarzavat
praz
spanak
bamya
bungur
koçan
piper/piperka
patlican
domat
arpacik
marula
nane
kimyon
susam
magdanos
çay
kahve
pekmez

 gırtlak 
 böbrek
 But
 Pastırma
 Ciğer
 işkembe çorbası
 Izgara
 Köfte
 Sucuk
 Kebab
 çifte köfte
 elbasan tavası
 sultan bifteği
 paşa köftesi
 orman kebabı
 Yahni
 papaz yahnisi
 Musakka
 Dolma
 Sarma
 türlü tava 
 Güveç
 Püre
 pilav – büryan 

 gırklan 
 bubreg
 but
 pastırma
 ciger
 şkembe çorba
 skara
 kufte
 sucuk 
 kebap
 çifte kufte
 elbasanska tava
 sultanski biftek
 paşa kufte
 ormanski kebap
 yaniya
 papaz yayaniya
 musaka
 dolma
 sarma
 turlı tava 
 guveç
 pire
 pilav – buryan 

Türkçe Makedonca Türkçe Makedonca
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Hamur işi yiyecekler Salatalar

Süt ve süt mamülleri Meslek adları

 pide
 kol böreği 
 kaçamak
 gevrek
 somun
 börek
 yufka
 tarhana
 dök pişir 
 gömleze-gömleksiz
 mantı böreği
 simit poğaça
 nişeste
 koranik
 somun
 ekşi pide
 valangii – valanditi
 reçka pita
 bakırdaniça
 akıtma / sızdırma

 pita
 kol burek 
 kaçamak
 gevrek
 somun
 börek
 yufka
 tarana
 turi peçi 
 gömleze 
 mantii
 simit poğaça
 nişeste
 koranik
 somun
 ekşi pide
 valangii
 reçka pita
 bakırdaniça
 akıtmi / sızdırmi

 çoban salatası
 marul salatası
 lahana salatası
 turşu salatası
 şopska salata

 çobanska salata
 salata od marula
 salata od zelka
 salata od turşiya
 şopska salata

 taratur / cacık
 Sütliaç
 Kaymaçina
 Yoğurt
 çökelek / izvarka / 
urda
 ayran/ maşteniça 
 Kaymak
 kaşar peyniri
 Tatlılar
 Baklava
 Kadayıf
 Revani
 Kurabiye
 helva
 lokum
 aşure

 taratur
 sütliaç
 kaymaçina
 yogurt
 izvarka / urda
 maşteniça 
 kaymak
 kaşkaval
 Tatlii
 baklava
 kadayif
 revaniya
 gurabii
 alva
 lokum
 aşure

 aşçı 
 bostan/bostancı 
 boza/bozacı 
 börek/börekçi
 dükkân/dükkâncı 
 fırın/fırıncı
 leblebi/leblebici
 kasap/ kasapçı 
 kazan/kazancı 
 kebap/kebapçı 
 kahve /kahveci
 meyhane
 şerbet/şerbetli

 aşçiya 
 bostan/bostanciya 
 boza/bozaciya
 burek/burekciya
 dükkan/dükkanciya 
 fırın/fırıncı
 leblebii/leblebiciya
 kasap/ kasapin 
 kazan/kazanciya 
 kebap/kebapçiya 
 kafe /kafeciya
 meyhane
 şerbet/şerbetçiya 

Türkçe Makedonca Türkçe Makedonca
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Türkçe Makedonca Türkçe Makedonca

KAYNAKLAR
Ago,	Arif.	“Makedon	Halk	Mutfağında	Türk	Yemeklerinin	ve	Türkçe’nin	Etkisi”.			

3. Milletler Arası Türk Folklor Kongresi Bildirileri	5	cilt.	Ankara:	Millî	Folklor	
Araştırma	Dairesi	Yayınları,	1987.	

Artun,	Erman.	“Güney-Doğu	Avrupa’da	Osmanlı	ve	Osmanlı	Sonrası	Türk	
Uygarlıklarının	Öteki	Uygarlıklarla	Halk	Kültürü	Yönündeki	Karşılıklı	Etkileşimi”.	
4. Uluslararası Güneydoğu Avrupa Türkoloji Sempozyumu.	Zagreb:	03-07	Aralık	
2007

Belge,	Murat.	Tarih Boyunca Yemek Kültürü. İstanbul:	İletişim	Yayınevi,	2008.
Castellan,	Georges.	Balkanların Tarihi.	Çev.	Ayşegül	Yaraman-Başbuğu.	İstanbul:	Millîyet	

Yayınları,	1995.
Güvenç,	Bozkurt.	İnsan ve Kültür.	İstanbul:	Remzi	Kitabevi,	1979.
Hafız,	Nimetullah.	“Yugoslavya’da	Yayınlanan	Kitapların	Bibliyografyası”.	Sesler Dergisi	

180	(1983).	Üsküp:	133-155.
İsen,	Mustafa.	“Balkanlar’da	Türk	Edebiyatı”.	Balkan Türkleri.	Ankara:	Asam	Yayınları,	

2003.
Kaya,	Fahri.	Çağdaş Makedon Şairleri Antolojisi.	Ankara:	Kültür	ve	Turizm	Bakanlığı	

Yayınları,	1993.	
Koloğlu,	Orhan.	“Mostar	2004”.	Gazete Pazar 10	Ekim	1999.7.
Ögel,	Bahaeddin.	“Türk	Mutfağının	Gelişmesi	ve	Türk	Tarihi	Gelenekleri”.	Türk Mutfağı 

Sempozyumu Bildirileri.	Ankara:	Kültür	ve	Turizm	Bakanlığı,1982.	
Ögel,	Bahaeddin.	Türk Kültür Tarihine Giriş 9	Cilt.	Ankara:	Kültür	Bakanlığı	Yayınları,

Mutfak kap kacak adları

 arani 
 ambar/anbar 
 tava
 cezve
 çini
 tepsi
 fincan
 tencere
 kapak
 kaşık
 çatal
 ocak
 maşa
 sac
 sini
 tas
 

 araniya 
 ambar/anbar 
 tava
 g/cezve
 çiniya
 tepsiya
 fincan
 tencere
 kapak
 kaşika
 çatal
 ocak
 maşa
 sac
 siniya
 tas
 

 kantar
 Sofra
 İbrik
 Oklava
 Leğen
 Güğüm
 Bardak
 Maşrapa
 Dibek
 Çömlek
 Avan
 Bıçak
 Çakı
 Bayat
 Çerviş
 Çürük
 

 kantar
 sofra
 ibrik
 oklagiya
 legen
 gügüm
 bardak
 maştraba
 dibek
 çömlek
 avan
 biçak
 çakiya
 bayat
 çerviş
 çuruk
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Kaynak Kişiler

Makedonya
1. Görüşmenin yapıldığı yer ve tarih: Kumanova - 1 Nisan 2009
Adı soyadı: Katerina Şutevska
Mesleği: Terzi (emekli) (lokanta ve market sahibi)
Doğum yeri: Drama 1941 (Ege makedonyası)
2. Görüşmenin yapıldığı yer ve tarih: Kratova Belediye Müzesi - 2 Nisan 2009
Adı soyadı: İlieva Elica 
Mesleği: Sileks şirketinde hademe
Doğum yeri: Kratova 1944 
3. Görüşmenin yapıldığı yer ve tarih: Ohri Arkeoloji Müzesi - 3 Nisan 2009 
Adı soyadı: Karitanka Nauomova 
Mesleği: Garson (Devlet enstitülerinde yemek servisi yapıyor) 
Doğum yeri: Trebenişte Köyü - Ohri 1949 
4. Görüşmenin yapıldığı yer ve tarih: 4 Nisan 2009 Ohri - Peştani 
Adı soyadı: Gorgi Taneski
Mesleği: Balıkçı (Lokanta sahibi) 
Doğum yeri: Peştani Köyü - Ohri 1960 
5. Görüşmenin yapıldığı yer ve tarih: 5 Nisan 2009 Stenye Köyü Prespa Yöresi 
Adı soyadı: Draga İvanoska
Mesleği: Konfeksiyoncu 
Doğum yeri: 1965 Plake Köyü - Ohri 
6. Görüşmenin yapıldığı yer ve tarih: 6 Nisan 2009 Brayçino Köyü Resne 
Adı soyadı: Vera lakovska 
Mesleği: Ev hanımı 
Doğum yeri: 1948 Bukovo Köyü Manastır 
7. Görüşmenin yapıldığı yer ve tarih: 7 Nisan 2009 Manastır 
Adı soyadı: Vesna dayevska 
Mesleği: Seramik temizleyici 
Doğum yeri: 1959 Manastır 

İzmir
1. Görüşmenin yapıldığı yer ve tarih: 23.06.2009 Yenidoğan/Söke/Aydın
Adı soyadı: Afize Çiçek
Mesleği: Ev hanımı 
Doğum yeri: 1934 Durutlu Köyü / Valandova / Makedonya 
Göç etme tarihi: 1956/56 yılında ailece göç etmişler.
2. Görüşmenin yapıldığı yer ve tarih: 24.06.2009 İzmir/Karşıyaka/Nergis Mahallesi
Adı soyadı: Hilmiye Zilan / Fazilet Kocamüminler Aksu 
Mesleği: Ev hanımı - Terzi 
Doğum yeri: 1953 Vranovça / Titov Velez / Köprülü / Makedonya 
Göç etme tarihi: 1955 yılında ailece göç etmişler.
3. Görüşmenin yapıldığı yer ve tarih: 25.06.2009 İzmir / Gültepe
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Adı soyadı: Tayyibe Mühim 
Mesleği: Ev hanımı - Mobilyacı 
Doğum yeri: 1958 (ikisi de) Dırjilovo Köyü / Üsküp / Makedonya 
Göç etme tarihi: 1955 yılında ailece göç etmişler.
4. Görüşmenin yapıldığı yer ve tarih: 26.06.2009 İzmir / Çamdibi
Adı soyadı: Selda Kahya / Gülten Kahya
Mesleği: Ev hanımı - Terzi 
Doğum yeri: 1926 Oraviça Köyü / İştip / Makedonya 
Göç etme tarihi: 1956 yılında ailece göç etmişler.
5. Görüşmenin yapıldığı yer ve tarih: 27.06.2009 İzmir / Manisa Tevfikiye Mahallesi
Adı soyadı: Naza Vardar 
Mesleği: Ev hanımı 
Doğum yeri: 1926 Viduşe Köyü / Debre / Makedonya 
Göçetme tarihi: 1957 yılında ailece göç etmişler.
6. Görüşmenin yapıldığı yer ve tarih: 28 Haziran Pazar 2009 / Manisa Tevfikiye
Adı soyadı: Ramize Akşen 
Mesleği: Ev hanımı 
Doğum yeri: 1957 Viduşe Köyü / Debre / Makedonya 
Göç etme tarihi: 1958 yılında ailece göç etmişler.
7. Görüşmenin yapıldığı yer ve tarih: 29 Haziran 2009 İzmir / Çamdibi
Adı soyadı: Fatma Coşkunbaş
Mesleği: Ev hanımı 
Doğum yeri: 1963 Rostuşe Köyü / Debre / Makedonya 
Göç etme tarihi: 1960 yılında ailece göç etmişler.
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Türkiye ve Makedonya’da Ritüellere Bağlı Kutlamalarda Yapılan 
Yemekler

Petek Ersoy1

Giriş
Bu	 bildiride	 dinî	 inançlarından	 ötürü	 Makedon	 ve	 Türk	 halkının	 yaptığı	 çeşitli	

kutlamalar	ve	bu	kutlamalardaki	yeme-içme	kültürü	hakkında	bilgiler	verilecektir.	Bunun	
yanı	 sıra	Makedonlar’ın	Paskalya	ve	Türkler’in	Ramazan	dönemleri,	oruç	 tutma	kültürü	
çerçevesinde	karşılaştırılacaktır.	Bu	tarz	bir	karşılaştırma	Gurgovden	ve	Hıdırellez	hakkında	
da	 yapılacaktır.	 Bildiri,	Makedonya’nın	Kumanova2,	 Kratova3,	 Ohri4,	 Prespa5 ve	Bitola6 
şehirleri	ile	Türkiye’nin	İzmir7,	Manisa8 ve Aydın-Söke9 şehirlerinde	yapılan	derlemelerden	
yola	çıkılarak	hazırlanmıştır.

Makedonya’da Yapılan Dinî Kutlamalar ve Yemek Kültürü 
1. Vasilitza: Eski	takvim	olan	Gregorien’e	göre	yeni	yılın	ilk	günüdür	ve	14	Ocak’ta	

kutlanır.	 Eskiden	 Kratova’da	 bu	 günde	 “ayı	 helvası”	 yapıldığı	 öğrenilmiştir.	 Yiyeceğin	

1	Gazi	Üniversitesi,	Fen-Edebiyat	Fakültesi,	Türk	Halkbilimi	Bölümü	doktora	öğrencisi.
2	Derleyen:	Petek	Ersoy	ve	Yasemin	Nazım.	Kaynak	kişi:	Slobodanka	Milenkovska,	Emekli	resim	öğretmeni,	1932	Ku-
manova	doğumlu.	
Derleyen:	Neslihan	Demirkol	Sönmez	ve	Sanja	Dimovska.	Kaynak	kişi:Sonya	(Sofia)	Tasevska,	Emekli,	1939	Kumano-
va	doğumlu.	
3	Derleyen:	Petek	Ersoy	ve	Yasemin	Nazım.	Kaynak	kişi:	Miryana	Dimişkova,	Emekli,	1934	Kumanova	doğumlu.	
Derleyen:	Neslihan	Demirkol	Sönmez	ve	Sanja	Dimovska.	Kaynak	kişi:	Kate	Maneva,	Kıratıva	Müzesi	memuru,	1960	
Kıratova	doğumlu.	
4	Derleyen:	Petek	Ersoy	ve	Yasemin	Nazım.	Kaynak	kişi:	Vera	Mitevska,	Bankadan	emekli,	1933	Ohri	doğumlu.	
Derleyen:	Neslihan	Demirkol	Sönmez	ve	Sanja	Dimovska.	Kaynak	kişi:	Rosa	Stefanovska,	Ev	hanımı,	1938	Bittola	do-
ğumlu.
5	(Stenye	köyü)	Derleyen:	Petek	Ersoy	ve	Yasemin	Nazım.	Kaynak	kişi:	Violtza	İliyevska,	Ev	hanımı,	1983	Arnavutluk	
doğumlu.	
Derleyen:	Neslihan	Demirkol	Sönmez	ve	Sanja	Dimovska.	Kaynak	kişi:	Danisa	Georgiyevska,	Ev	hanımı,	1941	Bitto-
la	doğumlu.	
(Brayçino	köyü)	Derleyen:	Petek	Ersoy	ve	Yasemin	Nazım.	Kaynak	kişi:	Menka	Kostovska,	Çiftçi	ve	ev	hanımı,	1935	
Prespa	doğumlu.
Derleyen:	Neslihan	Demirkol	Sönmez	ve	Sanja	Dimovska.	Kaynak	kişi:	Milka	Popiyanevska,	Turizmci	ve	restoran	işlet-
mecisi,	1954	Brayçino	doğumlu.	
6	Derleyen:	Petek	Ersoy	ve	Yasemin	Nazım.	Kaynak	kişi:	Anitza	Görgüyevska,	Arkeolog,	1958	Bittola	doğumlu.
Derleyen:	Neslihan	Demirkol	Sönmez	ve	Sanja	Dimovska.	Kaynak	kişi:	Lidya	Dostovska,	Sanat	Tarihçisi,	1959	Bitto-
la	doğumlu.
7	Derleyen:	Petek	Ersoy	ve	Yasemin	Nazım.	Kaynak	kişi:	Türkân	Kafes,	SSK	Emeklisi,	1965	İzmir	doğumlu.
Derleyen:	Selcan	Gürçayır	ve	Melahat	Alievska.	Kaynak	kişi:	Sevgi	Üney,	Lise	mezunu,	1965	İzmir	doğumlu.	
Derleyen:	Selcan	Gürçayır	ve	Melahat	Alievska.	Kaynak	kişi:	Fazilet	Kocamüminler,	Aksu 1943 Vranofça	doğumlu.	
8	Derleyen:	Petek	Ersoy	ve	Yasemin	Nazım.	Kaynak	kişi:	Nurişa	Hocalar,	Ev	hanımı,	1946	Debre-Jirovnitza	doğumlu.	
Derleyen:	Selcan	Gürçayır	ve	Melahat	Alievska.	Kaynak	kişi:	Hatice	Büyüktaş,	Terzi,	1955	Viduşe	doğumlu.	
Derleyen:	Selcan	Gürçayır	ve	Melahat	Alievska.	Kaynak	kişi:	Vahide	Güneş,	Emekli,	1935	Boleten-	Debre	doğumlu. 
9	 Derleyen:	 Selcan	 Gürçayır	 ve	 Melahat	Alievska.	 Kaynak	 kişi:	Afize	 Çiçek,	 Ev	 hanımı,	 1933 Valondova–Durutlu	
doğumlu. 
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böyle	bir	 isim	almasının	sebebi	kasabada	“ayı	mağarası”	denen	yere	kasaba	sakinlerinin	
bu	 helvayı	 bırakmaları,	 bu	 sayede	 helvayı	 yiyen	 ayıların	 kasabaya	 zarar	 vermeyeceğine	
inanmalarıdır.	Ancak	 bu	 uygulama	Kratova’da	 artık	 kalmamıştır.	Kratova’da	 bugün	 için	
yapılan	bir	başka	yiyecek	Türkler’in	revani,	Makedonlar’ın	armık	dedikleri	tatlıdır.	Ohrid’ye	
bağlı	Prespa	vilayetinin	Brayçino	köyünde	Vasilitza’ya	“Aziz	Basil	Günü”	denir.	İçinde	para	
olan	pırasalı,	peynirli	zelnik	pişirilir.	Ailenin	üyeleri	arasında	“1	dilim	Tanrı	için,	1	dilim	ev	
için,	gerisi	ailenin	her	bir	ferdi	için”	esasına	bağlı	olarak	bölüştürülür.	İçinde	para	olan	kısmı	
bulan	kişi	şanslı	sayılır.	Bitola’da	bu	günü	kutlamak	için	bir	börek	cinsi	olan	peçivo	yapılır.	
Peçivo	için	öncelikle	yufka	açılır	ve	18	tane	yapıldıktan	sonra	her	katı	közlenir.	Közlenen	
her	kat	yağlanır,	üzerine	pırasa	ve	lor	peyniri	konur.	Lorun	konulması	şart	değildir.	Peçivo,	
ıspanaklı	ve	kara	lahanalı	da	yapılır.

Kol	böreği
Bitola’da	 Vasilitza	 kutlanırken	 bir	 tür	 hamur	 işi	 olan	 zelnik	 de	 yapılır.	 Zelnik	

hamurunun	 içine	 bir	 tane	madenî	 para	 konur.	Kime	 para	 çıkarsa,	 o	 yıl	mutlu	 olacağına	
inanılır.	Zelnikin	yapılışı	yörelere	göre	değişmektedir.	Bitola’da	zelnik	yapımı	için	öncelikle	
tepsi	boyutunda	bir	yufka	açılır.	Açılan	yufkanın	üzerine	pırasa	konur.	Ardından	da	pırasanın	
üzerine	bir	yufka	daha	açılarak	tepsi	fırına	verilir.	
	 Kratova’da	zelnikin	yapılışı	daha	farklıdır:	Kışın	yapımında	margarin	ve	domuzdan	
yapılmış	yağ	kullanılırken,	yazın	margarin	ve	 ayçiçek	yağı	kullanılmaktadır.	Un,	 çok	az	
maya,	ılık	su	ile	orta	kıvamda	hazırlanmış	hamurdan	yapılır.	Yapılışı	için	öncelikle	yukarıda	
sayılan	malzemeler	karıştırılarak	elde	edilen	hamur,	ekmek	gibi	uzun	bir	hâle	getirilir	ve	
8	parçaya	ayrılır.	Zelnikin	yapılacağı	tepsi	yağlanır	ve	bu	8	parçanın	tepsiye	konularak	15	
dakika	dinlenmesi	sağlanır.	Masaya	hamur	açmak	için	un	serpilir	ve	her	bir	toptan	bir	yufka	
açılır.	Her	bir	yufkanın	arasına	orta	kıvamda	tereyağ	sürülür	ve	tüm	açılan	yufkalar	üst	üste	
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konur.	Hepsinin	uçları	birleştirilir	ve	sonuncu	kata	yağ	konulmaz.	Bu	işlemlerin	ardından	
8	parça	oklavayla	tek	parça	hâlinde	en	ince	olacak	şekle	getirilir.	Parmakla	yufkanın	ortası	
belirlenir	ve	bir	tanesi	diğerlerinden	daha	büyük	olacak	şekilde	tam	6	parçaya	bölünür.	

En	büyük	parçayla	hepsi	kapatılır	ve	yine	oklavayla	açılarak	tek	parça	hâline	getirilir.	Tepsiye	
biri	büyük,	diğeri	küçük	olmak	üzere	iki	parça	hâlinde	konur.	Tepsiye	önce	büyük	parça	ters	
çevrilerek	konur	ve	kenarları	biraz	yukarı	kaldırılır	ki,	içi	dışarıya	taşmasın.	Küçük	parça	ise	
ters	çevrilmeden	olduğu	gibi	büyük	parçanın	üzerine	konur.	Alt	parça	ile	üst	parça	bükülerek	
birleştirilir.	Parmak	yardımıyla	üst	tabaka	ile	malzeme	birbirine	yedirilir.	Bunu	yapmadaki	
amaç,	 süslü,	 dalgalı	 bir	 görünüm	elde	 etmektir.	 10	 dakika	 250	 derecede	 pişirildikten	 ve	
zelnikin	ortası	kabardıktan	sonra	sırayla	200,	150	ve	100	derecede	ısıtılmaya	devam	ettirilir.	
Hamur	tepsiden	ayrılmaya	başlamışsa,	o	zaman	pişmiş	demektir.	Pişen	hamurun	üzerine	su,	
tuz	ve	ayçiçek	yağı	serpilir	ve	5	dakika	daha	bekletilir.	Ardından	zelnik	fırından	çıkarılır	ve	
üstü	bezle	örtülür.	

Ohrid’ye	bağlı	Stenye	köyünde	zelnik,	fırına	verilmeden	bu	şekildedir:	
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Zelnik
2. Proçka: Proçka,	 Paskalya	 orucunun	 birinci	 günüdür	 ve	 Paskalya’dan	 41	

gün	 öncedir.	 Paskalya’dan	 7	 hafta	 önceki	 Pazar	 günü	 kutlanmaktadır.	 Bu	 özel	 günde	
Kumanova’da	aileler	bir	araya	gelir,	gençler	yaptıkları	yanlış	şeylerden	ötürü	büyüklerinden	
af	dilerler.	Büyükler	de	bunu	kabul	eder,	çünkü	Proçka’nın	kelime	anlamı	“af”tır.	Bu	günde	
genellikle	gençler	geleneksel	köylü	kıyafetlerini	giyerler.	Çok	zengin	bir	öğlen	yemeğinin	
hazırlandığı	Proçka’da	revani	ve	irmik	helvası	mutlaka	olur.	Bitola’da	ise	bu	özel	gün	için	
mutlaka	 kaynamış	 yumurtadan	 salata	 yapılır.	Ayrıca	 yemek	masasında	 bir	 tane	 yumurta	
sallandırılır.	Ağzıyla	yumurtayı	yakalayanın,	o	yıl	mutlu	olacağına	inanılır.	İçecek	olarak	
rakı	 ve	 şarap	 tercih	 edilir.	 Ohrid’de	 bugün	 yemeklerde	 hiçbir	 yağ	 kullanılmaz.	 Pırasa	
çorbasının	içilmesinin	ardından	kuru	fasülye,	biber	turşusu	ile	beraber	yenir.	Proçka’dan	bir	
hafta	sonra	balık	yenmeye	başlanır.

3. Duhovden:	Ohrid’ye	bağlı	bir	yerleşim	yeri	olan	Prespa’nın	Brayçino	köyünde	
Paskalya’dan	6	hafta	sonra	ilkbaharda	yapılan	bu	şenlik,	hep	Perşembe	günleri	olur.	Paskalya	
gibi	tarihi	hep	değişken	olan	Duhovden’in	özelliği,	ölüler	için	hazırlanmasıdır.	Öncelikle,	
aile	mezarlığına	gidilir.	Duhovden’in	önemi,	ölmüş	aile	büyüğü	kaç	taneyse	o	kadar	sayıda	
torba	hazırlanmasıdır.	Bu	 torbalara	 şunlar	konur:	Pupale	 isminde	küçük	ekmekler,	 turta,	
buğday,	börek,	zelnik	ve	çeşitli	meyveler.	

4. Noel: Makedonya’da	yaşayan	Hıristiyanlar,	Ortodoks	mezhebine	bağlı	olduklarından	
Noel’i	6-7	Ocak’ta	kutlarlar.	Üsküp’e	bağlı	bir	kasaba	olan	Kumanova’da	Noel’den	önceki	
son	oruç	akşamında	bütün	aile	evde	toplanır	ve	poğaça	yapılır.	Bir	poğaçanın	içine	bozuk	
para	konur	ve	kim	o	poğaçayı	bulursa	tüm	yıl	boyunca	şanslı	olacağına	inanılır.	Poğaçanın	
yanı	sıra	börek,	zelnik,	banitza,	pırasa	ve	kuru	fasulye	hazırlanır.	Tüm	bunların	yanında	çeşitli	
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meyveler,	ceviz,	kestane	gibi	kuruyemişler	ve	şarap	ikram	edilir.	Noel	günü	öğle	yemeğinde	
tavada	et	hazırlanır	ve	masanın	çok	zengin	olması	için	uğraşılır.	Kumanova’da	Noel’den	bir	
gün	önceki	sabaha	“Kolede”	ya	da	“Badnik”	denmektedir.	Sabahleyin	çocuklar	ev	ev	gezer	
ve	geleneksel	şarkılar	söylerler.	Ev	sahibi	kapıyı	açtığında	çocuklara	şeker,	para,	fındık	ya	
da koledashki	denilen	farklı	biçimler	verilmiş	ekmeklerden	verir.	Günümüzde	koledashki,	
nâdiren	yapılmaktaysa	da	kaynak	kişi	bu	geleneği	sürdürmektedir.	“Badnik”	akşamı	 için	
ayrıca	özel	bir	akşam	yemeği		hazırlanır.	Oruç	günü	olduğu	için	et	ya	da	hayvansal	ürün	
kullanılmaz.	Kratova’da	Noel	için	sarma,	baklava	ve	kurabiyelerin	yanı	sıra	vanilitsi	adında	
kremalı	bisküviye	benzeyen	bir	 tatlı	 yapılır.	Vanilitsi	 şöyle	hazırlanır:	Öncelikle	un,	yağ	
ve	yumurta	 ile	hamur	yapılır.	Ardından	hamur	açılır	ve	bardakla	yuvarlak	biçimli	küçük	
parçalara	bölünür.	Pişirilir,	 sonra	 iki	parçanın	arasına	marmelat	koyulup	birleştirilir.	Son	
olarak	pudra	ve	vanilyaya	bulanır.	Ohrid’de	6	Ocak’ta	 tüm	aile	bir	 araya	gelir	ve	hiçbir	
hayvansal	 ürün	 tüketilmez,	 sadece	 sebze	 ve	 balık	 yenebilir.	 7	 Ocak	 günü	 öğlen	 ya	 da	
akşam	artık	et	yenebilir.	Bir	başka	kaynaktan	Ohrid’de	Noel	zamanı	 tatlı	olarak	baklava	
ya	da	kadayıf	ikram	edildiği	öğrenilmiştir.	Ohrid’ye	bağlı	bir	yerleşim	yeri	olan	Prespa’nın	
Stenye	köyünde	ise	Noel’de	özel	olarak	bir	yemek	hazırlanmaz,	ancak	Noel’den	bir	gün	
önce	içinde	bozuk	para	olan	bir	ekmek	hazırlanır.	Öncelikle	herkes	ekmeği	çevirir,	ardından	
sağlık,	başarı	ve	uzun	hayat	dileğinde	bulunulur.	Ekmek	bölündükten	 sonra	paralı	kısım	
kime	düşerse	yılın	en	şanslı	kişisi	olacağına	inanılır.	Prespa’nın	Brayçino	köyünde	ise	Noel	
günü	öncelikle	kiliseye	gidilir.	Ekmek	yiyip	şarap	içilir,	papaz	dua	okur.	Ardından	domuz	
eti	 yenir.	Noel	 gününden	 önce	 fasulye,	 hoşaf,	 yumurtasız	 ve	 sütsüz	 cevizli	 torta	 yapılır.	
Maya	ve	nohut	kullanılarak	köklü	bir	gelenek	hâline	gelen	mayalnik	isimli	bir	tür	ekmek	
hazırlanır.	6	Ocak’ta	(Noel’den	1	gün	önce)	çocuklar	evden	eve	gider	ve	yiyecek	şeyler	ister.	
Ceviz,	leblebi,	fındık,	fıstık,	elma,	bon	bon	şeker	gibi	çocukların	sevdiği	şeyler	toplanır.

Noel’de	şeker	toplayan	çocuklar
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Brayçino	köyünde	Noel’de	ayrıca	 lahana	 turşusu	ve	etsiz	sarma	yapılır.	Bitola’da	
Noel	için	mutlaka	tavuk,	hindi	ya	da	kaz	pişirilmelidir.	Yemeğin	ardından	baklava,	kadayıf	
gibi	şerbetli	tatlılar	tercih	edilir.	Noel’in	ikinci	günü	Bitola’da	kuzinyak	yapılıp	mezarlığa	
gidilir.	Kuzinyak	saç	örgüsü	şeklinde	yumurtalı,	mayalı	hamurdan	yapılan	bir	yiyecektir.	
İçine	kuru	üzüm,	ceviz	ve	marmelat	konur.	
 5. Slava: Her	ailenin	yılda	bir	kere	kutladığı	bir	aziz	günü	vardır.	Buna	“Slava”	denir.	
Bu	günü	aile	ya	kendi	seçer,	ya	da	aileden	(babadan	oğula)	gelen	geleneği	sürdürür.	Bu	aziz	
bir	kadın	da	olabilir.	Eğer	Slava,	oruçlu	günlere	denk	gelirse	sebzeli	ya	da	balıklı	yemekler	
yapılır.	 Etsiz,	 sütsüz	 ve	 yumurtasız	 olmak	 şartıyla	 hamur	 işleri	 de	 yapılabilir.	 Oruçsuz	
günlere	denk	geliyorsa,	her	şey	sofrada	bulunmalıdır.	Slava’da	yemek	konusunda	bir	başka	
önemli	ve	mecburî	olan	özellik,	buğdaylı	yiyecek	yapma	zorunluluğudur.	Ohrid’ye	bağlı	
Prespa	vilayetinin	Brayçino	köyünde	ailelerin	değil,	köyün	Slava’ları	vardır.	17.	yüzyıldan	
günümüze	bu	Slava’lar	yapılmaktadır.	Kış	mevsiminde	2	tane	Slava	vardır.	“Sveta	Petka”	
(2	Kasım’da	kutlanır.)	ve	“Sveti	Arangel”.	7-8	Ağustos	günü	 ise	bir	başka	Slava	yapılır.	
ABD,	Kanada	 ve	Avustralya’dan	 gurbetçiler	 gelir	 ve	 7	Ağustos	 günü	 kilisede	 toplanılır	
ve	akşam	yemeği	yenir.	8	Ağustos	günü	de	dost	ve	akrabaların	evinde	öğle	yemeği	yenir,	
akşam	konser	olur.	
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Örneğin	 bu	 günde	 gelenekselleşmiş	 bir	 uygulama	 vardır,	 o	 da	 tişört	 yapmaktır.	 Herkes	
istediği	rengi	seçer	ve	Slava’nın	kutlandığı	yıl	yazılır.	Öte	yandan,	tişörtlere	yıl	yazma	artık	
düzenli	olarak	yapılmamaktadır.



61

Bitola’da	 ise	 8	 Kasım,	 ailenin	 slavasıdır.	 Eve	 misafir	 çağırılır,	 ancak	 bu	 çağrı	
yapılırken	her	sene	başka	 iki	ailenin	olmasına	özen	gösterilir.	Kifle,	salata	ve	rakı	 ikram	
edilir.	Misafir	ya	7	Kasım’da	akşam	yemeğine	ya	da	8	Kasım	günü	öğlen	yemeğine	gelir.	
Eğer	 akşam	yemeğine	gelinirse,	dana	etinden	yemekler	yapılır.	Fırında	pişmiş	patatesler	
ikram	edilir.	Şerbetli	tatlılardan	ise	turta	ve	baklava	hazırlanır,	bolca	şarap	içilir.	Yemeğin	
verildiği	 gün	 mutlaka	 kiliseye	 gidilir.	 Kiliseye	 gidilirken	 damgalı	 hamur	 olan	 liturgiya 
yapılır.	Kaynak	kişi	liturgiyayı	ya	kendi	yaptığını	ya	da	satın	aldığını	ifade	etmiştir.	Önceki	
zamanlarda	 papaz,	 ölüler	 için	 dua	 ederken	 günümüzde	 yaşayanlar	 için	 dua	 etmektedir.	
Ekmeğin	üzerine	şarap	dökülür,	ekmek	alınır	eve	götürülür,	gelen	misafirlere	ikram	edilir.	
 6. İmenden: Makedon	Hıristiyanlar’ın	“İmenden”	adı	verdikleri	bir	başka	kutlama	
günleri	 daha	 vardır.	 Bu	 günün	 kutlanması	 için	 kişinin	 Nicholas	 (19	Aralık),	 George	 (6	
Mayıs),	 John	 (20	Ocak),	Peter	 (12	Haziran),	Demeterius	 (8	Kasım)	gibi	dinî	bir	 isminin	
olması	gereklidir.	Bu	günlerde	misafir	beklenir.	Yumurta	ve	sütten	yapılan	bir	 tür	hamur	
olan	 ve	 bu	 gibi	 kutlamalarda	 ekmeğin	 yerini	 tutan	 kifleler	 yapılır.	 İmenden	 gününde	
Ohrid’de	ordövr	tabağı,	salata	gibi	ikramların	yanı	sıra	rakı,	şarap,	sodalı	su,	meyve	suyu,	
kahve	gibi	içkiler	de	yer	alır.	Burada	amaç,	ailenin	ekonomik	durumuna	göre	hafif	bir	şeyler	
yapmaktır.	 Ohrid’ye	 bağlı	 Prespa	 vilayetinin	 Brayçino	 köyünde	 de	 benzer	 uygulamalar	
mevcuttur.	Buradaki	tek	fark,	türlü	türlü	tatlıların	yapılması,	özellikle	baklava	ve	turtanın	
ikram	edilmesidir.	Bitola’daki	kaynak	kişinin	hem	kocasının	hem	de	oğlunun	 İmenden’i	
bulunmaktadır.	Kocasının	 ismi	Naum’dur.	Onun	Slava’sında	60-80	kişi	 arasında	değişen	
misafir	yoğunluğu	olur.	Davet	terasta	verilir	ve	her	ikramı	kaynak	kişi	hazırlar.	7	tür	kifle	
ve	 tatlı	pişirir.	Kocasının	 imendeni	3	Temmuz’da	kutlanır.	Hazırlananlar	arasında	ordövr	
tabağı,	kaşar	(Makedonca’da	kaşkaval),	Makedon	salatası	(kaynamış	patates	ve	yumurta,	
peynir	ve	mayonez	kullanılarak	yapılır),	Rus	salatası,	Fransız	salatası,	Çin	salatası	(pirinçle	
yapılır)	vardır.	Misafirlere	fındık,	fıstık,	kuru	üzüm	gibi	kuruyemişler	ve	içkiler	ikram	edilir.	
Kaynak	kişinin	oğlunun	ismi	Demeter	olduğu	için,	onun	İmenden’i	8	Kasım’dır.	Gelecek	
misafirler	 sadece	 kendi	 arkadaşlarıdır.	 Bitola’dan	 derlenen	 bilgiye	 göre	 Slava’da	 sofra	
kurulur	ve	pek	çok	misafir	davet	edilir.

Türkiye’de ve Makedonya’da Ortak Bir Kültür: Oruç
Makedonya’da	oruç	tutulan	döneme	“Paskalya”,	Türkiye’de	ise	“Ramazan”	denir.	

Yapılan	derlemeler	sonucunda	elde	edilen	bilgiler	şöyledir:
Paskalya: Paskalya,	 	 Hıristiyanlar	 için	 en	 önemli	 dinî	 kutlama	 günüdür;	 çünkü	

bu	 günde	 Hz.	 İsa’nın	 yeniden	 dirileceğine	 inanılır.	 İnanca	 göre	 Hz.	 İsa,	 Cuma	 günü	
çarmıha	gerilmiş,	Pazar	günüyse	cennete	gitmiştir.	Bu	nedenle	Paskalya	hep	Pazar	günleri	
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kutlanmaktadır.	 Her	 yıl	 Paskalya’nın	 tarihi	 değişmektedir	 ve	 2009	 yılında	 Paskalya	 19	
Nisan’da	 kutlanmıştır.	 Paskalya	 gününden	 40	 gün	 önce	 oruç	 tutulmaya	 başlanır.	 Bu	
dönemde	hiçbir	hayvansal	ürün	(et,	süt,	yumurta,	yağ	vb.)	tüketilmez,	sadece	balık	yenebilir.	
Ayrıca	Çarşamba	ve	Cuma’ları	da	özel	oruç	günleridir.	Makedonya’nın	Kratova	yöresinde	
ölülerin	anıldığı	ölümün	3.,	7.,	9.	ve	40.	günü,	altıncı	ayı	ve	seneyi	devriyesinde	mutlaka	
yiyecek	 bir	 şeyler	 hazırlanıp	mezara	 gitme	 geleneği	 vardır.	 Eğer	 bu	 özel	 günlerden	 biri	
oruç	 dönemine	 denk	 gelirse,	 mezarlıkta	 yenmek	 üzere	 sadece	 tâhin	 helvası	 hazırlanır.	
Yine	 aynı	 yörede	 Paskalya	 orucu	 döneminde	 her	 Cuma	 kuru	 fasulye	 güveci	 pişirilir.	
Kumanova’da	ise	yumurtalar	kırmızıya	boyanır.	Bunun	yanında	öğle	yemeğinde	çok	çeşitli	
yemekler	 hazırlanır,	 küçük	kekler	 ve	 turta	 servis	 edilir.	Ohrid’ye	 bağlı	 bir	 yerleşim	yeri	
olan	Prespa’nın	Stenye	köyünde	 ise	Paskalya’da	hamur	 işi,	kuru	üzümle	yapılır	ve	buna	
kuzinyak	 denir.	 Prespa’ya	 bağlı	 Brayçino	 köyünde	 ise	 Paskalya	 günü	 öncelikle	 kiliseye	
gidilir.	Ekmek	yiyip,	 şarap	 içilir,	 papaz	dua	okur.	Kuzinyak	 adında	hamurlu,	 saç	örgüsü	
şeklinde	bir	tatlı	yapılır.	Yumurta,	süt,	şeker,	yağ,	kuru	üzüm	ve	maya	kullanılarak	yapılır.	
Köyün	ortasına	gençler	toplanır,	kırmızı	yumurta	kırılır,	yenir.	Evde	öğlen	yemeği	verilir.	
Fırında	 kuzu	 eti	 pişirilir	 ve	 yanında	 salata	 yenir.	Hamurlu	 yemekler	 ve	 börekler	 yapılır.	
Tıpkı	Noel’de	olduğu	gibi	maya	ve	nohut	kullanılmasıyla	elde	edilen	mayalnik	isimli	bir	tür	
ekmek	hazırlanır.	Brayçino	köyünde	Paskalya	orucunun	ilk	Cuma’sında	pikniğe	de	gidilir.	
Bitola’da	ise	bu	özel	gün	için	kimse	çarşıdan	hazır	yiyecekler	alıp	yemez,	çünkü	bu	günde	
el	emeği	olan	yiyecekler	makbuldür.	Bu	günde	öncelikli	pişen	yemek,	kuzu	eti	ya	da	dana	
etidir.	Tatlı	olaraksa	turta	ve	baklava	yapılır.	Ohrid’de	Paskalya	için	bir	tür	hamur	işi	olan	
kuzinyak,	kuzu	eti	ve	kokoreç	çorbası	hazırlanır.	Tatlı	olarak	kadayıf	ya	da	baklava	ikram	
edilir.

Ramazan: Ramazan,	 Müslümanlar’ın	 bir	 ay	 boyunca	 oruç	 tuttukları	 kutsal	 bir	
zaman	dilimidir.	Bu	süre	zarfında	her	gün	güneş	doğumundan	batımına	kadar	hiçbir	 şey	
yenmez	ve	 içilmez.	 “Sahur”	gün	doğumundan	hemen	önceki,	 “İftar”	 ise	güneş	battıktan	
sonraki	zamana	verilen	isimdir.	Sahur’da	yemek	yendikten	sonra,	oruç	tutulmaya	başlanır	
ve	tutulan	oruç	sonrasında	iftarda	öncelikle	su	içilir.	Ardından	da	yemeğe	geçilir.	İsteyen	
iftarda	 öncelikle	 hurma	yer,	 çünkü	Hz.	Muhammed’in	 bu	 şekilde	 iftara	 başladığına	 dair	
bir	inanç	vardır.	Ramazan	bayramı	ise,	bir	aylık	oruçtan	sonra	ailecek	bir	araya	gelinerek	
bol	bol	yeme-içmenin	yapıldığı,	aile	büyüklerinin	ziyaret	edildiği,	hediyeleşmenin	olduğu,	
fakirlere	 fitrenin	 verildiği	 3	 gün	 süren	 bir	 bayramdır.	 Bu	 özel	 günlerin	 öncesinde	 evler	
temizlenir,	herkes	yeni	kıyafetler	giyinir.	Bayramın	ilk	günü	erkenden	kalkılır	ve	erkekler	
namaza	gider.	Kadınlar	da	o	arada	sofrayı	hazırlar,	ailenin	tüm	bireyleri	evde	buluştuktan	
sonra	 hep	 beraber	 sofraya	 oturulur.	 Bayram	 süresince	 gelen	misafirlere	 şeker	 veya	 tatlı	
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ikram	edilir.	Zaten	bayramın	bir	başka	ismi	de	“Şeker	Bayramı”dır.	Burada	amaç,	30	gün	
boyunca	sabırla	 tutulan	orucun	şeker	yenerek	yani	ağızlar	 tatlanarak	bayram	aracılığıyla	
kutlanmasıdır.	 Şeker	 bayramında	 çocuklar	 kapı	 kapı	 gezerek	 kendilerine	 şeker	 toplarlar.	

Yani	Makedonya’da	çocukların	Noel’de	yaptığı,	Türkiye’de	Şeker	Bayramı’nda	yapılır.		

İzmir’e	göç	eden	Makedonlar	arasında	iftar	ve	sahur	için	daha	Ramazan	başlamadan	
çeşitli	 hazırlıklar	 yapılır.	 Bunlardan	 biri,	 erişte	 gibi	 yufkadan	 yapılan	 “pilav”	 isimli	
yiyecektir.	Bunun	yanı	 sıra	 çeşitli	 reçeller	 ve	 kompostolar	 hazırlanır.	Közlenmiş	 kırmızı	
biberden	“ayvar”	isimli	salça	yapılır.	Türkiye’de	yörelere	göre	çok	çeşitli	isimler	alan	(bişi,	
pişi,	cızlak,vb)	hamur	kızartması,	Makedonlar	mutfağında	da	vardır	ve	İzmir’in	Çamdibi	
semtine	göç	edenler	arasında	tiganisa	ismini	alır.	İftar	ve	sahur	için	hazırlanan	diğer	hamur	
işleri	ise	zelnik	ve	leşçaniktir.	Ramazan	bayramının	ilk	günü	aile	büyüğünün	evinde	toplanıp	
hep	beraber	yemek	yenir.	Yemek	menüsü	iki	ülkede	de	aynıdır	ve	şu	şekildedir:	Tavuklu	
un	çorbası,	kuru	fasülye,	horiznik	 (fırında	tavuklu	veya	etli	pilav),	kora	 (yoğurtlu	mantı)	
ve	cevizli	ev	baklavası	yapılır.	Bayramda	yenmek	üzere	mutlaka	et	yemeği	de	yapılır.	Tatlı	
olarak	sütlaç	ikram	edilir.	

Manisa’ya	 yerleşen	 Makedon	 göçmenleri	 arasında	 sahurda	 kahvaltı	 yapılır.	
Makedonca’da	 izvar	denilen	çökelekli	biber	sahur	sofrasında	mutlaka	yer	alır.	İftarda	ise	
işkembe	çorbası,	pirinç	ya	da	bulgur	pilavı	ve	makarna	yenir.	Manisa’da	Şeker	bayramı	için	
maznitza	ve	kolböreği	yapılır.	

 Türkiye’de ve Makedonya’da Ortak Bir Kültür: Baharın Gelişi
Baharın	gelişini	kutlamak	için	Makedonlar	“Gurgovden”,	Türkler	ise	“Hıdırellez”	yaparlar.	
İkisinin	de	kutlanma	tarihi	aynıdır.	

Türkiye’de	Ramazan	Bayramı’nda	şeker	toplayan	çocuklar
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Gurgovden: Türkler’in	 baharın	 gelişini	 kutlamak	 için	 6	 Mayıs’ta	 Hıdırellez‘de	
yaptığı	kutlamayı,	Makedonlar	St.	George	(Aziz	George)	için	yaparlar.	Ohrid’de	bu	günde	
mutlaka	kuzu	pişirilir.	Bu	özel	günde	Ohrid’de	sarma	ve	biber	dolmasının	yanı	sıra	varsa	
kırmızı	 et,	yoksa	balık	da	 ikram	edilir.	Çeşitli	kurabiyeler	ve	damgalı	 ekmek	 (proskura)	
de	hazırlanan	yiyecekler	arasındadır.	Gurgovden’de	yemeklerin	ardından	genellikle	kahve	
içilir.

Hıdırellez: Aydın’ın	 Söke	 ilçesine	 yerleşen	 Makedon	 göçmenleri	 arasında	
Hıdırellez’i	kutlamak	için çökelek	pidesi	ve	kuzu	pişirilir.	Mantı	yapılır.	Bunun	için	öncelikle	
yufka	açılır	ve	kurutulmaya	bırakılır.	Ardından	kuruyan	yufka	tereyağı	ile	haşlanır.	Üzerine	
de	yoğurt	dökülür,	kaşıkla	yenir.	

Makedonya’dayken	 Gurgovden’i	 süt	 içerek,	 yumurta	 kaynatıp	 yiyerek	 kutlayan	
İzmir’e	yerleşen	Makedon	göçmenleri,	bu	geleneklerini	Türkiye’de	de	devam	ettirmişlerdir.	
Bunun	yanı	sıra	Türkiye’de	boyoz	bu	özel	günde	mutlaka	yenir.	

Boyoz
Köfte,	sarma,	dolma	ve	börek,	bu	özel	günü	kutlamak	için	göçmenlerin	Türkiye’de	

öğrendikleri	 yemeklerdir.	 Hıdırellez’de	 erkekler	 erik	 rakısı	 içerken	 kadınlar	 içki	 içmez,	
ayran	içer.	Erik	rakısını	Makedonya’da	herkes	evinde	kendi	evinde	yaparken,	Türkiye’ye	
gelindiğinden	beri	bu	içecek	Makedonya’dan	getirtilmektedir.	Yemek	kültürünün	yanı	sıra	
gün	 içinde	 yapılan	 bazı	 uygulamalar	 da	Makedonya’dan	 doğrudan	 doğruya	 Türkiye’ye	
getirilmiştir.	 Örneğin	Hıdırellez	 sabahı	 çocuklar	 sabah	 toplanan	 taze	 çiçeklerle	 dolu	 bir	
suyla	banyo	yaparlar.	Ardından	yemekler	bir	sepete	konur	ve	parka	gidilip	kahvaltı	yapılır.	
Ardından	da	salıncakta	sallanılır.	

İzmir’in	 Karşıyaka	 semtinde	 oturan	 Makedon	 göçmenleri,	 Makedonya’da	
Gurgovolen’i	kutlamak	için	çok	çeşitli	şeyler	yapmışlardır.	Örneğin	bu	özel	gün	için	dağa	
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çıkıp	yumurta	boyamışlar,	sonra	da	hepsini	kırıp	yemişlerdir.	Ormandan	getirdikleri	otlarla	
kapılarını	süslemişlerdir.	Gazete	kâğıtlarını	para	olsun	diye	kesip	cüzdanlarına	koymuşlar,	
bebeği	 olmayanlar	 için	 salıncak	 kurmuşlardır.	 Soğan	 büyürse	 zenginlik	 olur	 inancından	
hareketle	 taze	soğan	yapraklarına	 ip	bağlamışlardır.	Türkiye’de	 ise	Hıdırellez’i	kutlamak	
için	sadece	mısır	(çenka)	kaynatırlar.	

Manisa’ya	yerleşen	Makedon	göçmenlerinde	ise	Hıdırellez’de	bolluk	olsun	diye	çok	
çeşitli	yemekler	hazırlanır.	Örneğin maznisa	isimli	bir	börek	yapılır.	Böreğin	hamuru	sadece	
su,	un	ve	 tuzdan	yapılır.	Yaprak	 sarma	ve	 sütlaç	hazırlanır.	Bunların	yanı	 sıra	külle	darı	
kaynatılır.	Zevke	göre	şekerli	ya	da	tuzlu	yenir.	

Sonuç
	 Toplam	 9	 adet	 dînî	 kutlamanın	 yer	 aldığı	 bu	 bildiride	 sonuç	 olarak	 şu	 tespitler	
söylenebilir:	

1.	 Hamur	 işleri	 açısından	 bakıldığında,	 Makedonya	 bu	 konuda	 çok	 zengin	 bir	
içeriğe	sahiptir.	Zelnik,	peçivo,	poğaça,	banitza	ve	kol	böreği	gibi	pek	çok	türde	ve	değişik	
iç	malzemelerin	hazırlandığı	yiyecekler	yapılır.	Bu	yiyecekler,	Vasilitza	ve	Noel’de	bolca	
tüketilir.	Makedonya	ve	Türkiye’de	ortak	olan	hamur	işlerinden	biri,	hamur	kızartmasıdır.	
Türkiye’de	buna	“bişi”,	“pişi”,	“cızlak”	gibi	isimler	verilirken,	Makedonya’da	“bişi”	adını	
aldığı	öğrenilmiştir.	İzmir’e	yerleşen	Makedonlar	arasında	Ramazan’da	hamur	kızartması	
mutlaka	yapılır.	İki	ülke	arasında	ortak	olan	hamur	işlerinden	bir	başkası	da	kol	böreğidir.	
Manisa’ya	yerleşen	göçmenlerde	Şeker	Bayramı’nda	mutlaka	kol	böreği	yapılır.	Bir	diğer	
ortak	 hamur	 işi	 ise	 poğaçadır.	 Vasilitza	 ve	 Noel	 kutlanırken	 yapılan	 poğaçaların	 içine	
bozuk	 para	 koyma	 geleneği	 varken	Türkiye’ye	 göç	 eden	Makedon	 göçmenlerinde	 buna	
rastlanmamıştır.	Hıdırellez	günü	İzmir’e	göç	eden	Makedonlar	arasında	bir	hamur	çeşidi	
olan	 “boyoz”,	Manisa’da	 yaşayan	Makedonlar	 arasında	 ise	 “maznisa”ya	 da	 “maznitza”	
isimli	börek	yapılır.					

2.	 Baklava,	 hem	 Makedonlar’ın	 hem	 de	 Makedonya’dan	 göç	 etmiş	 Türkler’in	
mutfak	kültürlerinde	önemli	bir	yere	sahiptir.	Makedonya’da	Paskalya,	Slava	ve	Noel’de	
mutlaka	ikram	edilen	bu	tatlı,	Türkiye’de	ise	Ramazan’ın	vazgeçilmezidir.	

3. Makedonya’da	özellikle	Noel,	Slava,	İmenden	ve	Paskalya’da	sofrada	bol	çeşitli	
yiyecek	 ve	 içeceklerin	 olmasına	 dikkat	 edilir.	 Türkiye’de	 de	 Ramazan	 döneminde	 iftar	
sofraları	 ve	 bayram	 ikramları	 bu	 açıdan	 zengindir.	Türkiye’de	 böyle	 zengin	 sofra	 ya	 da	
ikramlara	 “Bir	 kuş	 sütü	 eksik”	ya	da	 “Padişah	 sofrası	 gibi”	 şeklinde	 sözler	 söylenirken,	
Makedonya’da	ise	eksiksiz	sofra	“Bir	tavuk	sütü	eksik”	şeklinde	tanımlanmaktadır.		
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Türk ve Makedon Kültürlerinde Geçiş Törenleri ve Yemekler

Selcan GÜRÇAYIR10

	“Bana	ne	yediğini	söyle	sana	kim	olduğunu	söyleyeyim.”
Jean Anthelme Brillat-Savarin

Yemek	yeme	eylemi,	işlevsel	bir	bakış	açısıyla	bakıldığında	biyolojik	bir	ihtiyaca	
verilen	bir	yanıt	olarak	görülebilir.	İnsanlar	acıkırlar	ve	karınlarını	doyurmak	için	yemek	
pişirir	ve	yerler.	C.	Lévi	Strauss’a	göre	insanlar	gibi	acıkan	ve	bu	ihtiyaçlarını	bir	şeyler	
yiyerek	 gideren	 hayvanlar	 için	 yiyecek,	 “içgüdülerinin	 yenilebilir	 olarak	 tanımladığı	
şeyleri”	 yemekten	 ibarettir	 (Kuramlar Kuramcılar	 205).	 İnsanların	 neleri	 yiyeceklerini	
belirleyen	 içgüdüleri	 yoktur.	 “Neyin	 yenilebilir,	 neyin	 yenilemez	 olduğunu,	 hangi	
durumlarda	 hangi	 tür	 yiyeceklerin	 yenileceğini	 kararlaştıran	 toplumun	 alışkanlıklarıdır.”	
(205).	Toplumsal	 alışkanlıkların	 dışında	 insan	 doğaya	 karşı	 yarattığı	 kültür	 ile	 doğadaki	
çiğ	yiyecekleri	pişirerek	dönüştürme	potansiyeline	sahiptir.	C.	Lévi	Strauss’un	ünlü	mutfak	
üçgeni	de	doğa	ve	kültür	arasındaki	karşıtlığı	göstermektedir.	Doğa	çiğ	besinleri	çürüterek	
dönüştürürken,	kültür	besinleri	pişirerek	dönüştürür.	Ancak	pişirme	biçimleri	arasında	da	
birtakım	farklılıklar	vardır.	C.	Lévi	Strauss’a	göre,	kaynatma	ile	kızartma	arasında	büyük	
farklılıklar	 bulunmaktadır.	 “Kaynatma	 bütün	 suları	 muhafaza	 etmeye	 olanak	 sağlaması	
açısından	evrensel	olarak	plebyen,	kızartma	ise	etin	bir	bölümünü	yakarak	israfa	yol	açtığı	
için	 hiyerarşik	 toplumlarda	 yüksek	 statülü	 insanlarla”	 ilişkilidir	 (Özbudun-Şafak	 2005:	
206).

Yemeğin	 kültürel	 ve	 simgesel	 anlamları	 üzerine	 çalışan	 bir	 diğer	 kültür	 bilimci	
Judith	 Goode’dir.	 Judith	 Goode,	 yarışan,	 çatışan	 sınıf	 ve	 etnik	 grupların	 ilişkilerinde	
yemek	tercihlerinin	ve	yiyeceklerdeki	kaçınmalarının	belirgin	olduğunu	vurgular.	Yemek,	
bireyin	 statüsünü	 ifade	 etmede,	 sosyal	 ve	 kültürel	 mesajların	 aktarılmasında	 birtakım	
işlevler	 üstlenmektedir.	 İnsanların	 bir	 araya	 gelmesinde,	 birlik	 beraberlik	 duygularının	
güçlendirilmesinde,	sevinçlerin	ve	üzüntülerin	paylaşılmasında	yemeklerin	önemi	üzerinde	
durulmaktadır	(Goode’den	aktaran	Oğuz	2009:	375).

Yemek	aynı	zamanda	güçlü	bir	kültürel	işarettir,	bu	nedenle	de	kimliğin	önemli	bir	
parçasını	oluşturduğu	düşünülmektedir.	Carol	Delaney,	Investigating Culture	adlı	kitabında	
Fransızların	 düşüncelerinin	 ve	 tavırlarının	 inceliğinin,	 mutfaklarının	 inceliğiyle,	 İngiliz	

10	Ankara	Üniversitesi	Sosyal	Bilimler	Enstitüsü	Halkbilim	Bölümü	doktora	öğrencisi.
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ihtiyatının,	yaratıcı	olmayan	diyetleriyle,	Almanların	ağırkanlılıklarının	çok	fazla	yemeleriyle,	
İtalyanların	güvenilmezliğinin	çok	 fazla	 şarap	 içmeleriyle	 ilişkilendirilebileceğini	belirtir	
(Farb	ve	Armelagos’tan	aktaran	Delaney	275).	Yenilen	şeylerin	o	kültürün	bireylerine	ilişkin	
stereotipik	yargılar	üretilmesine	sebep	olmasının	yanında,	içinde	doğdukları	kültür	tarafından	
biçimlendirildiğine	de	dikkat	çekilmektedir.	Murat	Belge,	Tarih Boyunca Yemek Kültürü	adını	
verdiği	kitabında	Çinlilerin	nesnelerin	özüne	duydukları	saygıdan	dolayı	yemeklerini	fazla	
pişirmediklerini,	çatalla	bıçakla	fazla	didiklemediklerini,	Japonların	biçime	ve	yüzeye	önem	
verme	eğilimleri	dolayısıyla,	yemeklerin	sofraya	getirilişlerinin	lezzet	örgüsüne	göre	değil,	
renk	ve	biçim	kombinasyonları	doğrultusunda	yapıldığını,	Hint	yemeklerinde	aşırı	baharat	
kullanımının	 da	mihrace	 şatafatıyla	 ilişkilendirilebileceğini	 belirtir	 (Belge	 2008:	 16-17).	
Yani	aslında	yemekler,	hazırlanışlarından	sofraya	getirilişlerine	kadar	içinde	doğulan	kültür	
tarafından	biçimlenir	ve	aynı	zamanda	kültürü	de	biçimlendirirler.	Yalnızca	yemek	pişirme	
biçimlerinin	değil,	damak	zevkinin	de	kültür	 tarafından	biçimlendirildiğine	dikkat	çeken	
Belge,	“Bir	çöl	Arabının	çekirgesini	afiyetle	yerken	sümüklü	böcek	yiyen	ve	kaplumbağa	
çorbası	içen	gâvurları	ayıplamasının	nedenini”	damak	zevkinin	de	kültürelleşmesine	bağlar	
(Belge	2008:	20).	

Yemek	 ve	 kültür	 arasındaki	 yakın	 ilişkinin	 birbirinden	 farklı	 kültürlerin	 farklı	
mutfak	kültürlerine	sahip	olması	sonucunu	da	beraberinde	getireceği	muhakkaktır.	Ancak	
birbirlerinden	 coğrafi	 ve	 kültürel	 alışkanlıklar	 bakımından	 son	 derece	 farklı	 ulusların	
yemek	 kültürlerinde	 görülen	 ayırt	 edici	 farklar,	 uzun	 yüzyıllar	 boyunca	 aynı	 coğrafyayı	
paylaşmış	farklı	kültürler	söz	konusu	olduğunda	farklı	bir	birleştiricilik	boyutuna	 taşınır.	
Türkiye	ve	Makedonya	birbirinden	ayrı	kültürlere	sahip	iki	ulus	olsalar	da	uzun	yüzyıllar	
bir	 imparatorluk	 çatısı	 altında	 beraber	 yaşamış	 olmalarından	 dolayı	 aralarındaki	 kültür	
alışverişi,	 yemek	 pişirme	 biçimlerinden	 sofra	 adabına	 kadar	 birçok	 noktada	 benzerlikler	
göstermelerine	sebep	olmuştur.	Her	iki	kültürde	de	evde	ve	bir	arada	yemek	yeme	alışkanlığı,	
sofraya	birlikte	oturma,	sofra	duasının	oluşu,	tencere	yemeklerinin	yapılması,	hamur	işinin	
ağırlıklı	olması,	konserve	ve	reçel	yapımı,	sebze	kurutma,	turşu	yapımı	evde	içki	yapımı	
gibi	özellikler	ağır	basmaktadır.	

Bu	çalışmada	1-7	Nisan	2009	tarihleri	arasında	Makedonya’nın	Kumanovo,	Kratova,	
Resen,	Ohrid,	Bitola,	Prespa	yöresinde	yirmi	yedi	ve	23-28	Haziran	2009	tarihleri	arasında	
Türkiye’nin	Aydın	(Söke),	İzmir	ve	Manisa	illerinde	yirmi	sekiz	kaynak	kişi	ile	yapılan	alan	
çalışmasının	 sonuçlarından	 hareketle	 Makedonya’da	 yaşayan	 ve	 Makedonya’dan	 bizzat	
kendileri	ya	da	aileleri	göç	etmiş	kişilerin	geçiş	törenlerindeki	yemek	yeme	alışkanlıkları	
incelenecektir.	Oldukça	sınırlı	bir	örneklemden	yola	çıkılarak	hazırlanmış	bu	çalışmadan	
çıkarılan	sonuçlar	elbette	ki	bütün	Makedon	ve	Türk	mutfağına	genellenemez.	Bunun	yanı	
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sıra	geçiş	ritüelleri	alan	çalışması	sırasında	birebir	gözlemlenmediği	için	çıkarılan	sonuçlar,	
bağlamdan	 soyutlanmış	 verilere	 dayanmaktadır.	 Bu	 yönüyle	 de	 salt	 metinden	 hareketle	
yapılan	bu	çalışma	Lutz	Röhrich’in	deyişiyle	“sardalye	konservesini	inceleyerek	balıkların	
denizdeki	hayatı	hakkında	fikir	yürütme”ye	benzeyecek	ve	birtakım	sorunları	da	beraberinde	
getirecektir.	Ancak	yine	de	her	iki	mutfak	kültürünün	geçiş	törenlerinde	yapılan	yemekler	
hakkında	genel	bir	fikir	vereceği	ve	en	azından	iki	ulusun	ritüellerine	bu	bakış	açısıyla	da	
bakılabileceğine	yönelik	bir	dikkat	oluşturmasının	da	önem	taşıdığı	düşünülebilir.	

Geçiş	 ritüellerinde	 yapılan	 yemeklere	 geçmeden	 önce	 geçiş	 ritüellerinden	 ne	
anlaşılması	 gerektiği	 konusu	 açıklığa	 kavuşturulmalıdır.	 Lauri	 Honko,	 “Ritüellerin	
Oluşum	Süreci”	başlıklı	makalesinde	geçiş	ritüellerini,	“kişilerin	bir	statüden	diğer	statüye	
geçtikleri	 toplum	 tarafından	 organize	 edilen	 geleneksel	 ritüeller”	 olarak	 tanımlar.	 Geçiş	
ritleri	aracılığıyla	“kişinin	eski	statüsünden	ayrılarak,	eski	rolüne	bir	son	vererek	yeni	bir	
statüye	ve	role	kavuştuğuna”	dikkat	çeker.	Geçiş	ritüellerinin	“kişinin	hayatında	meydana	
gelen	değişikliğin	farkına	varmasını	sağladığını,	üstüne	alması	gereken	yeri,	görevleri	ve	
hakları	 tanımladığını,	bilgi	aktarımı	sağladığını	ve	kişinin	yeterliliğini	 test	ettiğini”	 ifade	
eder	(Honko’dan	aktaran	Oğuz	2009:	206-207).

İnsanın	yaşamsal	döngüsü	içerisinde	birey	için	rol	değişikliklerinin	habercisi	olan	
doğum,	sünnet,	kız	isteme,	söz,	nişan,	düğün,	askere	uğurlama	ve	ölüm	gibi	olaylar	geçiş	
ritüelleri	kapsamında	değerlendirilmektedir.	Bireyin	yaşantısı	için	önemli	olan	bu	günlerde	
insanlar	toplanırlar	ve	birtakım	uygulamalar	gerçekleştirirler.	Yemek	de	geçiş	ritüellerinin	
önemli	bir	parçasını	oluşturmaktadır.	Aslında	araştırmacılar	yemek	ile	sosyalleşme	arasında	
çok	sıkı	bir	ilişkinin	olduğunu	ifade	etmektedirler.	Felipe	Fernandez-Armesto,	Yemek İçin 
Yaşamak Yiyeceklerle Dünya Tarihi	başlıklı	kitabında	yemek	pişirmenin	-yani	bir	anlamda	
ateşin	bulunuşunun-	yiyeceklerin	formunu	dönüştürdüğü	için	değil,	toplumu	dönüştürdüğü	
için	 devrim	 yaratan	 en	 büyük	 buluşlardan	 biri	 olduğunu	 vurgular.	 Çünkü	 ateşle	 birlikte	
insanların	 ateş	 etrafında	 toplanıp	bir	 arada	yemek	yemeleri	 yani	bir	 sofra	 etrafında	belli	
zamanlarda	 toplanma	 biçiminde	 davranış	 kalıpları	 geliştirdikleri	 görülmeye	 başlanmıştır	
(Fernandez-Armesto	 2007:	 17).	Yemek	 yeme	 tüm	 kültürlerde	 olmasa	 da	 kültürlerin	 pek	
çoğunda	 sosyalleştirici	bir	 eylemdir	ve	genellikle	bir	 araya	gelinerek	yapılır.	Fernandez-
Armesto,	 fastfood	 tarzı	yemek	 tarzının	bireyi	“asosyalleştirerek”	yemek	yeme	eyleminin	
sosyalleştirici	etkisini	yok	ettiğini	ifade	etse	de	tencere	yemeğinin	saltanatını	hâlen	koruduğu	
Türk	ve	Makedon	mutfağında	yemeğin	sosyalleştirici	rolünün	devam	ettiği	düşünülebilir.	

İnsanların	 sevinç	 ve	 üzüntülerini	 kamuyla	 paylaştıkları	 geçiş	 ritüellerinde	 de	
yemek	 yeme	 ritüel	 sırasında	 gerçekleştirilen	 kolektif	 eylemlerden	 biridir.	 Beverly	 J.	
Stoeltje,	ritüellerde	insanların	“belirli	zamanlarda	belirli	yemekleri	yiyerek	grup	kimliğini	
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doğruladıklarını,	 aynı	 zamanda	yemekle	birlikte	 aslında	geleneklerini	 yediklerine”	 işaret	
eder	 (Stoeltje’den	 aktaran	 Oğuz	 2009:	 337).	 Geçiş	 ritüellerinde	 yemekler,	 çok	 da	 fazla	
simgesel	 anlam	 taşımazlar.	Bu	 noktada	 da	 dinî	 ritüellerden	 ayrıldıkları	 görülür.	Örneğin	
Müslüman	Türkler	 için	Kurban	Bayramı’nda	kesilen	etin	ve	o	etten	yapılan	yiyeceklerin	
simgesel	anlamları	vardır	ya	da	dileklerin	kabul	edilmesi	için	kurulan	Zekeriya	Sofrası’ndaki	
kırk	çeşit	ateş	görmemiş	yiyecek	simgesel	birtakım	anlamlar	ifade	eder.	Geçiş	ritüellerinin	
dinsel	özelliklerinin	dinî	ritüellerdekiler	kadar	ağır	basmamasından	dolayı	geçiş	ritüellerinde	
yemek	bir	kutlama	ya	da	yas	için	bir	araya	gelen	insanların	toplu	bir	biçimde	karın	doyurarak	
hem	 ritüele	 aktif	 bir	 biçimde	 katılmalarına	 hem	 de	 katıldıkları	 eylemi	 onaylamalarına	
yardımcı	olur.	Ritüelin	bir	parçası	hâline	gelen	yemek	toplu	bir	biçimde	grup	aidiyetinin	
hissedilmesini	 sağlar.	 Aynı	 ritüele	 katılan	 insanlar,	 imece	 usulüyle	 pişirdikleri,	 imece	
usulüyle	hazırladıkları	sofralarda	birlikte	oturarak	aynı	tencereden	pişmiş	yemekleri	çoğu	
zaman	aynı	kaplardan	yiyerek	kendilerini	ritüelin	bir	parçası	olarak	hissederler.	

Doğum,	 kız	 isteme,	 nişan,	 düğün	 ve	 cenaze	 gibi	 geçiş	 ritüelleri	 Makedonlar	 ve	
Türkler	 arasında	 ortaktır,	 ancak	 Türkler	 İslamiyet’e	 inandıklarından	Makedonyalılardan	
farklı	 olarak	 sünnet	 ritüeline	 sahiptirler;	 ayrıca	Türkiye’de	 her	Türk	 erkeği	 için	 “vatani	
görev”	sayılan	askere	gitmeden	önce	de	birtakım	uygulamaların	yapıldığı	ve	bu	uygulamalar	
sırasında	birtakım	yiyeceklerin	yenildiği	görülmektedir.	Bu	 iki	 ritüel	dışında	her	 iki	ulus	
da	 geçiş	 ritüelleri	 sırasında	 bir	 araya	 gelmekte	 ve	 toplandıkları	 mekânlarda	 yiyecekler	
tüketmektedirler.	

Her	 iki	 ulusta	 da	 “doğdu	görmeye”	gidildiğinde	yenilen	 yemekler	 arasında	ortak	
olarak	 sayılabilecek	yemek	pişi	 olarak	adlandırılan	hamur	kızartmasıdır.	Makedonyalılar	
poğaça,	 sütlaç,	 tiganitzi,	krafni,	peynir	gibi	yiyeceklerle	birlikte	 şarap,	meyve	suyu,	 rakı	
gibi	içecekleri	konuklarına	ikram	ederlerken	Türkler	kaçamak,	lokma,	çorba,	kuru	fasulye,	
pilav	gibi	yiyecekleri	konuklarına	ikram	etmektedirler.	Makedon	göçmeni	Türkler	arasında	
kaçamak	özellikle	“doğdu	görmede”	ancak	hayırlı	her	işte	özel	bir	yer	tutmaktadır.	İzmir’den	
Fatma	Coşkunbaş	ve	Manisa’dan	Naza	ve	Adile	Vardar,	“Kısmeti/nasibi	kaynasın”	diye	her	
türlü	 hayırlı	 işte	 kaçamak yaptıklarını	 ifade	 etmişlerdir.	Makedonya’da	 çocuk	 ayaklanıp	
yürümeye	 başladıktan	 sonra	 pişirilen	posturupka,	 yiyeceklerle	 dileklerin	 dile	 getirilişine	
örnek	olarak	düşünülebilir.	Kratova’dan	Miryana	Dimişkova,	şekerli	hamurun	pişirilmesiyle	
oluşan	posturupkaların	üzerine	annesi	babası	sağ	olan	bir	çocuğun	el	izini	bıraktırılmasıyla	
yeni	 doğmuş	 çocuğun	da	 analı	 babalı	 yaşaması	 dileğinin	 ifade	 edildiğini	 belirtmişlerdir.	
Yiyeceklerin	biçimi	ile	onu	yiyenler	arasında	bir	ortaklık	kurma	her	iki	kültürde	de	göze	
çarpmaktadır.	Bitola’dan	Anitza	Görgüyeva,	 çocuğun	 ilk	dişi	 çıktığında	yapılan	 turtanın	
sert	olmasının	nedenini,	dişi	yeni	 çıkan	çocuğun	dişlerinin	 ileride	 sağlam	ve	 sert	olması	
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dileğine	bağlamaktadır.	İzmir’den	Saliye	Üçkardeşler,	çocuğun	ilk	dişi	çıktığında	pişirilen	
ve	çocuğun	başının	üstüne	 tepsi	 içine	konulan	pirinç	pilavının,	çocuğun	dişleri	de	pirinç	
taneleri	gibi	bembeyaz	olsun	diye	konulduğunu	ifade	etmiştir.	

Türkiye’de	ve	Makedonya’da	kız	isteme	sırasında	götürülen	yiyecekler	farklılıklar	
gösterse	de	götürülen	yiyeceklerin	ikram	edilmesinde	aynı	simgesel	ortaklıklar	görülmektedir.	
Kratova’dan	İlieva	Eliza	ve	Angelov	Pavla,	kız	istemeye	gelenlerin	beraberlerinde	getirdikleri	
rakının	 ikram	 edilmesinin	 kızı	 verecekleri	 anlamına	 geldiğini	 vurgulamışlardır.	 Eliza	 ve	
Pavla,	hiçbir	şey	ikram	edilmezse	ya	da	sıradan	şeyler	ikram	edilirse	kızın	verilmeyeceğinin	
anlatılmak	istendiğini	ifade	etmişlerdir	ki	yiyeceklerin	sunuluşundaki	bu	simgesel	benzerlik	
Türkiye	için	de	geçerlidir.	İki	kültür	arasında	kız	isteme	sırasında	görülen	bir	diğer	benzerlik	
de	 kızı	 istemeye	 gidenlerin	 beraberlerinde	 tatlı	 yiyecekler	 götürmeleridir.	 Prespa	Yöresi	
Stenye	 Köyü’nden	 Slavka	 ve	 Draga	 Ivanovska,	 Resne	 Belediyesi	 Brayçino	 Köyü’nden	
Vera	 Lakovska	 kız	 istemeye	 gidilirken	 tatlı	 ya	 da	 lokum	 götürülmesinin	 gelenek	 haline	
geldiğini	belirtmişlerdir.	Türkiye’de	ve	alan	çalışmasını	yürüttüğümüz	Makedon	göçmenler	
arasında	 da	 tatlı	 yiyeceklerin	 götürülmesi	 söz	 konusudur.	 İki	 kültürdeki	 bu	 ortaklığın	
altında	“tatlı	yiyelim,	tatlı	konuşalım”	ya	da	“işi	 tatlıya	bağlayalım”	düşüncesinin	yattığı	
düşünülebilir.	 Ancak	 Manisa’dan	 Fikriye	 ve	 Gülseren	 Büyüktaş,	 kız	 verildikten	 sonra	
tülbentin	 üzerine	 konulan	 kesme	 şekerlerin	 “tatlı	 tatlı	 geçinmeleri”	 dileğinin	 simgesel	
olarak	 dile	 getirilişi	 olduğunu	 ifade	 etmiştir.	 Kız	 isteme	 ve	 düğün	 sırasında	 poğaçanın	
her	iki	kültürde	de	ayrıcalıklı	bir	yeri	olduğu	görülmektedir.	Bitola’dan	Vesna	Dayevska,	
düğüne	davet	etmek	amacıyla	çok	süslü	poğaçaların	yapıldığını	belirtmiştir.	Kratova’dan	
Kate	Maneva,	kız	isteme	sırasında	erkek	tarafının	getirdiği	poğaça	ile	kız	tarafının	yaptığı	
poğaçanın	değiştirildikten	sonra	erkeğin	ve	kızın	babalarının	poğaçayı	ikiye	böldüklerini,	
poğaçanın	büyük	kısmı	elinde	kalanın	evinin	bereketli	olacağına	inanıldığını	ifade	etmiştir.	
Yine	Kratova’dan	Miryana	Dimişkova,	kız	 isteme	sırasında	poğaçanın	bir	ucunu	erkeğin	
bir	 ucunu	 kızın	 tutarak	 böldüklerini,	 poğaçanın	 büyük	 kısmı	 kimin	 elinde	 kalırsa	 evde	
onun	 sözünün	 geçeceğine	 inanıldığını	 vurgulamıştır.	 İzmir’den	 Zeynep	 Şengül	 de	 kız	
isteme	sırasında	götürülen	ekmeğin	ve	poğaçanın	“bütün	olalım,	dağılmayalım”	anlamını	
taşıdığına	dikkat	çekmiştir.	Hamur	işlerinin	ağırlıklı	olduğu	kız	istemenin	aksine	düğünde	
etin	ve	etli	yemeklerin	her	 iki	kültürde	de	baskın	olduğu	görülmektedir.	Makedonyalılar	
keçi,	kuzu	eti,	 etli	 fasulye	ve	manca	yemeklerini	düğünlerde	yaparlarken	Türkler	de	etli	
yemekleri	düğünlerde	tercih	ediyorlar.	Yine	her	iki	kültürde	pilavın	düğünlerde	ayrıcalıklı	
bir	yeri	olduğu	görülüyor.	Ancak	her	 iki	kültürde	son	dönemlerde	salon	düğünlerinin	ön	
plana	çıkmasıyla	aşçı	tutularak	yapılan	düğün	yemekleri	gittikçe	azalıyor.

Gelinin	eve	girişi	sırasında	uygulanan	ritüellerde	de	her	iki	kültür	arasında	ortaklıklar	
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olduğu	görülmektedir.	Ohrid’den	Rosa	Stefanovska,	kaynananın	gelin	eve	girmeden	kolunun	
altına	ekmek	ve	havlu	koyduğunu	dile	getirmiştir.	Ekmeğin	doğurganlık	dileğinin,	havlunun	
da	temiz	olması	yönündeki	dileklerin	sembolik	ifadeleri	olduğunu	belirtmiştir.	Stefenovska,	
gelin	eve	girdikten	sonra	mutfağa	götürüldüğüne	ve	kaynananın	gelin	“evde	kalsın,	evinin	
hanımı	olsun”	diye	başını	ocağa	vurduğuna	dikkat	çekmiştir.	 İzmir’den	Meryem	Dünşen	
ve	Türkân	Kafes,	gelinin	eve	girerken	bir	koltuğunun	altına	Kur’an	diğerinin	altına	ekmek	
konulduğunu,	ardından	gelinin	“bereket	olsun”	diye	mutfağa	götürüldüğünü	belirtmişlerdir.	
Her	iki	kültürde	de	bereket	dileklerinin	ekmek	ile	somutlaştırıldığı	ve	geleneksel	kadından	
beklenen	rollerin	ev	içi	roller	olduğu	ve	kadının	özellikle	mutfakla	ilişkilendirildiği	de	bu	
uygulamadan	çıkarılabilir.	

Cenazede	Makedonlar	 için	ekmeğin	ve	buğdayın	ritüelin	vazgeçilmez	yiyecekleri	
olduğu	görülürken,	Türkler	 için	helvanın	cenaze	ritüeliyle	ilk	etapta	ilişkilendirilebilecek	
yiyecek	olarak	karşımıza	çıktığı	görülmektedir.	Ölünün	defninden	 sonra	her	 iki	kültürde	
de	 farklı	 zaman	 aralıklarında	 yapılsa	 da	 yemek	 verildiği	 ve	 ölünün	 yemek	 yenilerek	 ve	
birtakım	dinî	pratikler	yerine	getirilerek	anıldığı	görülmektedir.	

Yemeğin	kimliğin	bir	parçası	ve	ait	olunan	kimliğin	yansıtılma	biçimlerinden	biri	
olduğu	 araştırmalar	 tarafından	 da	 gösterilmiştir.	 Makedonya’dan	 göç	 etmiş	 Türkler	 de	
“memleket”	olarak	tanımladıkları	ve	bir	biçimde	hâlâ	ilişkilerini	sürdürdükleri	topraklardaki	
yeme	içme	alışkanlıklarını	Türkiye’ye	taşımışlardır.	“Memlekette”	öğrendikleri	yemeklerin	
onlar	 için,	 Türkiye’deki	 Türklerden	 farklılıklarını	 ya	 da	 başka	 topraklardan	 geldiklerini	
vurgulamanın	 bir	 yolu	 olduğu	 söylenebilir.	 Makedonya	 göçmenlerinin	 doğum	 sırasında	
pişirdikleri	 çenka,	 sünnette	 yaptıkları	 ponada tatlısı	 ve	 oriznik,	 düğünde	 pişirdikleri	
parvitçe (paça	çorbası),	askere	uğurlama	sırasında	yaptıkları	erfene	ve	son	olarak	cenaze	
evinde	 yaptıkları	 maznitza	 başka	 bir	 coğrafyada	 edinilen	 yemek	 kültürünün	 yansıması	
olduğu	kadar	kamuyla	sevincin	ya	da	hüznün	paylaşıldığı	ortamlarda	ritüele	katılanlara	ait	
olunduğu	hissedilen	kimliğin	yemekle	vurgulanması	olarak	da	yorumlanabilir.	

Makedonya	 göçmenleri	 alan	 çalışmasını	 yürüttüğümüz	 illerde	 (İzmir,	 Aydın	 ve	
Manisa)	 genelde	 bir	 arada	 yaşamaktadırlar.	 “Memlekete”	 duyulan	 özlemden	 olsa	 gerek	
yeni	kuşakların,	Makedonya’daki	kültürleriyle	kültürlenmesi	konusunda	son	derece	duyarlı	
oldukları	 görülmektedir.	Yine	 de	Türkiye’ye	 ilk	 geldikleri	 yıllardaki	 kadar	muhafazakâr	
olmadıkları	 söylenebilir.	 Çünkü	 ilk	 geldikleri	 yıllarda	 Makedon	 göçmeni	 olmayanlarla	
evlilik	 yapmadıkları,	 şimdilerde	 ise	 bu	 evliliklerin	 arttığı	 gözlemlenmektedir.	 Ancak	
Makedon	göçmenleri	 ilk	yıllarda	Makedon	göçmenleri	 ile	“yerliler”	arasında	evliliklerin	
olmayışını	Makedonca	 konuşmayı	 bilen	 kaynana	 ile	 bilmeyen	 gelin	 arasında	 yaşanması	
muhtemel	 sorunları	 önlemek	 için	 bu	 tür	 evliliklerden	 kaçınıldığını	 ifade	 etmektedirler.	
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Makedon	 göçmenleri,	 yerlilerle	 evliliklerinde	 kendi	 kültürlerini	 eşlerine	 aktarmayı	
seçiyorlar.	Bu	gelenek	aktarımında	yemek	de	belirleyici	bir	rol	oynuyor.	Yemek	kültürlerini	
Türkiye’den	 aldıkları	 “geline”	 öğretiyorlar.	 Ancak	 bu,	 yemeklerin	 aktarımında	 mutfak	
kültürlerinin	 farklılık	 göstermesinden	 dolayı	 yanlış	 anlaşılmalara	 sebep	 oluyor.	 İzmir’de	
bir	kaynak	kişimizin	başından	geçen	bir	olay,	hem	Makedon	göçmeni	ve	yerliler	arasında	
yapılan	 evliliklerde	 kültür	 farklılıklarının	 yemeğe	 yansıyışını	 hem	 de	 yemeğin	 kimliğin	
bir	parçası	olduğu	fikrinin	güçlendirilmesini	sağlaması	yönünden	oldukça	dikkat	çekicidir.	
Makedonlar	arasında	gömleze	ya	da	gömleksiz	olarak	bilinen,	Makedon	Türkleri	arasında	
maznitza	adıyla	gördüğümüz	hamur	işi,	aynı	biçimde	pişirilmelerine	rağmen	servis	ediliş	
biçimleri	 farklılık	gösteriyor.	Makedonyalılar	gömlezeyi	börek	biçiminde	keserek	peynir	
ile	yerken	Makedonya’dan	göç	etmiş	Türkler	gömlezeyi	elleriyle	ya	da	çatalla	parçalayarak	
servis	ediyorlar.	Maznitzanın	bu	biçimde	sunumu,	bu	böreğin	yapılışını	bilmeyen	Türkler	
için	börek	artığını	çağrıştırıyor.	İzmir’deki	Makedon	göçmeni	kaynak	kişimiz,	gelinlerinin	
ailesine	 gönderdikleri	 bu	 hamurun	 “artık”	 olarak	 algılandığını,	 onlara	 bunun	 geleneksel	
yemeklerinden	 biri	 olduğunu	 açıkladıklarını	 ve	 şimdi	 gelininin	 bu	 hamur	 işini	 yaptığını	
ve	çok	 sevdiğini	 ifade	etmesi	ve	bununla	gurur	duyması	kimliklerinin	bir	parçası	hâline	
getirdikleri	yemeklerinin	başka	bir	yeme	kültüründen	gelen	biri	tarafından	onaylanmasından	
duyulan	memnuniyeti	ifade	ediyor.	Makedon	göçmenlerinin,	“memleketlerini”	unutmamak,	
bir	zamanlar	başka	bir	coğrafyada	yaşadıkları	bilgisini,	kültürel	belleklerinde	canlı	tutarak	
sonraki	 kuşaklara	 aktarmak	 amacıyla	 oraya	 ait	 yemekleri	 yapmayı	 sürdürdükleri	 ve	 o	
kültürden	 olmayanlara	 bu	 yemekleri	 öğreterek	 hem	 kimliklerini	 güçlendirmek	 hem	 de	
kişisel	 tarihlerini	korumak	istedikleri	söylenebilir.	Bu	yemeklerin	yapılıp	diğer	insanlarla	
paylaşılabileceği	 uygun	 ortamlardan	 birinin	 de	 toplumsallığın	 sağlandığı	 geçiş	 ritüelleri	
olduğunu	düşünmek	oldukça	doğaldır.	Sevincin	ve	hüznün	paylaşıldığı	geçiş	ritüellerinin	
kimliğin	görünür	kılınması	için	Makedon	göçmenlerine	ideal	fırsatlar	yarattığı	söylenebilir.	

Sonuç	 olarak	 Makedon	 ve	 Türk	 geçiş	 törenlerinde	 yapılan	 ve	 birlikte	 yenilen	
yemekler	 iki	ulusun	uzun	yıllar	bir	arada	yaşamasından	dolayı	benzerlik	göstermektedir.	
Geçiş	 ritüellerinde	yapılan	ve	yenilen	yemeklerle	 birlikte	 her	 iki	 ulusun	da	 ait	 oldukları	
topluluğu	 ve	 katıldıkları	 ritüeli	 onayladıkları,	 yiyecekleri	 yiyerek	 kendilerini	 bir	 gruba	
ait	hissettikleri	 ifade	edilebilir.	Yiyeceklerin	aidiyet	hissi	vermelerinin	yanı	sıra	simgesel	
birtakım	anlamlara	ve	çağrışımlara	da	sahip	oldukları	görülmektedir.	Ritüellerde	iletişimin	
bir	kısmının	da	ritüel	yemeklerine	ve	yiyeceklere	yüklenen	simgesel	anlamlarla	sağlandığı	
ifade	edilebilir.	Yiyeceklerin	bu	simgesel	anlamları,	özellikle	doğum	ve	düğün	gibi	sevincin	
ve	mutluluğun	paylaşıldığı	ritüellerde	yeni	bir	hayata	merhaba	diyen	çocuğa	ve	geline	ilişkin	
iyi	dileklerin	 ifade	edilmesinde	de	sıklıkla	kullanılmaktadır.	Yemek	ve	kimlik	arasındaki	
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ilişkinin	 en	 yerinde	 örneği,	 Makedon	 göçmenlerinin	 Türkiye’de	 yemek	 kültürlerini	 ve	
geleneksel	 yemeklerini	 sürdürmelerinde	 gözlenmektedir.	 Makedonya’dan	 göç	 eden	
Türklerin	Makedonya’da	 yapageldikleri	 yemekleri	 başka	 bir	 coğrafyada	 devam	 ettirerek	
toplumsal	hafızalarını	canlı	tuttukları	düşünülebilir.	Kimliklerinin	ayrılmaz	bir	parçası	olarak	
gördükleri	bu	yiyeceklerle	birlikte	ritüellerde	ait	oldukları	kültürü	görünür	kıldıkları	sonucu	
çıkarılabilir.	 Son	 olarak	 vakitlerini	 bize	 ayırarak	 “sonu	 gelmez”	 sorularımızı	 yanıtlama	
nezaketi	gösteren	kaynak	kişilerimize	ve	yaptıkları	görüşmeleri	metin	haline	getirerek	bu	
çalışmanın	ortaya	çıkmasını	sağlayan	alan	çalışması	arkadaşlarıma	teşekkür	ederim.	
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Türk-Makedon Mutfak Kültürü Etkileşiminde ve Mutfak Kültürünün 
Taşınmasında Kadının Rolü

Neslihan Demirkol Sönmez11 

Türkiye-Makedonya	Ortak	Mutfak	Kültürü	projesi	iki	ülke	arasındaki	ortak	mutfak	
geleneklerini,	ortak	lezzetleri	ortaya	koymayı	amaçlamıştır.	Proje	çerçevesinde	mutfak	hem	
somut	olmayan	kültürel	miras	olarak	irdelenmiş	hem	de	iki	ülke	arasında	kültürel	koridor	
oluşturan	 bir	 unsur	 olarak	 belirlenmiştir.	 Bu	 proje	 kapsamında	 benim	 üzerinde	 durmak	
istediğim	 nokta	 ise	 bu	 somut	 olmayan	 kültürel	mirasın	 kuşaktan	 kuşağa	 aktarımında	 ve	
kültürler	arasında	taşınmasında	kadının	rolüdür.	

Kadının	 rolünün	 incelemeye	 konu	 olması,	 kültür	 içerisinde	 kadının	 kendine	 has	
alanı,	kendine	has	dili	ve	önemli	bir	aktarımcı	görevi	olan	aktör	konumunda	olmasından	
kaynaklanmaktadır.	Kadın,	 bir	 anlamda	hane	 içinin	 biçimlendiricisidir.	Kadın	 eğitiminin	
büyük	bir	kısmını	informel	bir	eğitim	ile	hane	içinde	alıp	hane	içinin	eğitimini	de	üstlenir.	
Oysa	 erkek	 hanenin	 daha	 ziyade	 dışında	 kalır	 ve	 formel	 eğitim	 sistemi	 içinde	 yetişerek	
kadından	farklılaşır.	

Barry	Sanders,	Öküzün A’sı adlı	kitabında	kadının	kültür	aktarımındaki	konumunu	
ayrıntılı	 biçimde	 tartışır.	 Sanders’e	 göre,	 “Resmi	 retorik	 eğitimi	 almaları	 yasaklanan,	
yazıya	ulaşmaları	engellenen,	önemli	toplumsal,	ticari	ya	da	dinsel	konumlara	gelmelerine	
izin	verilmeyen	kadınlar,	 seslerini	 hemcinsleriyle	yaptıkları	mahrem	ve	özel	 sohbetlerde	
buldular”	 (99).	 Görüldüğü	 gibi	 toplumsal	 yaşam	 içinde	 sadece	 kadına	 özgü	 ve	 sadece	
kadınlardan	oluşan,	dışa	kapalı,	küçük	bir	alandan	söz	etmek	mümkün	görünmektedir.	Bu	
alanda	kadın	kadınla	etkileşime	girip	onunla	sözel	alışverişte	bulunmaktadır.	Yazı	ve	erkek	
bu	alanın	dışında	kalmaktadır.	

Kültür	aktarımı	açısından	da	kadın	en	önemli	figür	olarak	karşımıza	çıkmaktadır.	
Sanders,	kitabında	kültür	aktarımı	meselesini	daha	ziyade	anadilin	öğretimi	açısından	ele	
alır.	Buna	göre	anne-baba,	ama	özellikle	anne	ile	bebek	/	çocuk	arasında	kurulan	ilişki	tek	
taraflı	olmadığı	gibi,	çocuğun	eğitiminin	 temelini,	özellikle	dil	eğitiminin	 temelini	de	bu	
karşılıklı	ilişki	sağlamaktadır.	Sanders’a	göre,

Büyüme	sürecinin	en	 ilginç	ve	üzerinde	en	az	konuşulan	yanlarından	biri	
evde	 kimsenin	 bebeğe	 dil	 öğretmemesidir.	 Bebek,	 dili	 seslerin	 art	 arda	
gelişini	 işiterek	öğrenir.	Annesinin	kalbine	yakın	olan	bebek	en	temel	sesi	
duyma	 fırsatını	 elde	 eder.	 Annenin	 söylediği	 sözler,	 kurduğu	 cümleler	

11	Bilkent	Üniversitesi,	Türk	Edebiyatı	Bölümü	doktora	öğrencisi.
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bebeğe	nüfuz	eder.	Bebek	yüz	kaslarını	hareket	ettirerek,	ilkel	bazı	mimikler	
yaparak	 annenin	 ağzından	 çıkan	 her	 sözü	 taklit	 eder	 ve	 sonunda	 kendi	
seslerini	çıkarmaya	başlar.	181-2

Burada	da	görüldüğü	gibi	bebek	anadiline	ait	ilk	bilgileri	daha	annesiyle	kurduğu	ilk	ilişkiden	
itibaren	almaya	başlar.	Bu	ilk	ilişki	basit	bir	beslenme	biçimi	değil,	bebeği	biçimlendirme	
biçimidir	aynı	zamanda.	Sanders	şöyle	der:

Demek	 ki	 annenin	 çocuğa	 meme	 vermesi	 yalnızca	 onun	 beslenmesi	 için	
gerekli	 değildir.	 [...]	Elbette	 süt,	 çocuğun	gelişimini	 başlatır	 ama	daha	 da	
önemlisi	çocuğun	duygusal	ve	fiziksel	yaşamını	oluşturur.	Bebek,	annenin	
göğsünden	 akan	 ince	 bir	 bilinç	 ırmağını	 yudumlar.	 Ortaçağ’da	 kilise	
görevlileri	 ve	 keşişlerin	 education proles demekle	 kastettikleri	 şey	 budur	
(educatio:	“yetiştirmek”,	“büyütmek”,	proles:	“evlat”,	“gelecek	kuşak”).	182

Burada	beslenmeyle	yetiştirme	arasında	kurulan	 ilişki	 kadının	 rolünü	anlamak	açısından	
önemlidir.	Bebeğin	 yetişmesinde	 babasının	 da	 payı	 olmasına	 rağmen	 bebeğin	 ilk	 bilinci	
edindiği	kişi	annedir.	Dolayısıyla	annenin	bir	sonraki	kuşağa	bilincin	aktarılmasında	önemli	
bir	rolü	vardır	sonucuna	ulaşılabilir.

Öcal	Oğuz	da	Somut Olmayan Kültürel Miras Nedir? adlı	kitabında	dilin	anneden	
öğrenilmesinin	önemine	vurgu	yapar.	Somut	olmayan	kültürel	mirası	“	‘kulaktan	kulağa’	
veya	 ‘kuşaktan	kuşağa’	 aktarılarak	üretilen	ve	yaşatılan	ve	gelecek	kuşaklara	devredilen	
canlı	bir	miras”	(63)	olarak	 tanımlayan	Oğuz	da	anneyi	bu	kültür	aktarımının	ana	figürü	
olarak	kabul	etmektedir.	Anne,	“zamana	yayarak,	düşe	kalka,	deneye	yanıla	ve	göre	dinleye	
atalarından	doğal	ve	geleneksel	kültür	aktarım	ortamlarında	öğrendiği	sözlü	kültürü”	(63)	
çocuklarına	aktarmakla	yükümlüdür.	Oğuz,	bu	noktada	günümüzün	“çalışan	anne”	figürünün	
bu	aktarımı	sekteye	uğrattığına,	annelerin	çocuklarıyla	böyle	bir	aktarımı	gerçekleştirecek	
kadar	 uzun	 süre	 bir	 arada	 kalmadıklarına	 dikkati	 çeker.	Öyleyse	 annenin	 sözlü	 kültürün	
aktarımındaki	hayati	rolünden	söz	etmek	mümkündür.	

Bütün	bunlar	ışığında	bu	projede	mutfak	kültüründe	kadının	konumunun	ne	olduğu	
sorusu	 sorulabilir.	 Buna	 verilecek	 doğal	 yanıt	 kadının	 mutfağa,	 mutfağın	 da	 kadına	 ait	
olduğu	yönünde	olabilir	elbette.	Yine	de	değişen	yaşam	koşullarını	göz	önüne	alarak	somut	
veriler	üzerinden	konuşmanın	daha	yararlı	olacağını	düşünüyorum.	

Öncelikle	mutfağın	nasıl	bir	alan	olduğunu	tanımlamaya	çalışacağım.	Mutfağı	bir	
alan	olarak	tanımlarken	cevabını	merak	ettiğim	soru	mutfağın	hâlâ	bir	sözel	kültür	alanı	mı,	
yoksa	yazılı	kültür	alanı	mı	olduğudur.	Modern	zamanla	ortaya	çıkan	yemek	kitaplarını,	
hatta	daha	yakın	dönemi	düşünürsek	internetteki	yemek	sitelerini	göz	önüne	aldığımızda	
mutfağın	bir	yazılı	kültür	alanına	dönüşmüş	olma	ihtimali	mevcut.	Dolayısıyla	bu	bilgiyi	
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saha	 çalışmalarından	 elde	 edilen	 verilerden	 çıkarmaya	 çalışalım.	 Proje	 kapsamında	
Makedonya’da	27,	Türkiye’de	28	olmak	üzere	toplam	55	kaynak	kişi	ile	görüşme	yapıldı.	
Görüşmelerde	kaynak	kişilerle	yaklaşık	70	soruluk	bir	anket	doldurularak	mutfak	kültürü	
mutfak	aletlerinden	şifalı	bitkilere,	bebek	mamalarından	tören	yemeklerine,	günlük	sofra	
alışkanlıklarından	 kışlık	 yiyecek	 hazırlıklarına	 kadar	 birçok	 alanda	 bilgi	 elde	 edildi.	 Bu	
görüşmelerin	 sadece	 birinde	 yemek	 tariflerini	 yazılı	 olarak	 ortaya	 koyan,	 tarifleri	 bir	
aşçıdan	 edindiğini	 söyleyen	 bir	 kaynak	 kişi	 ile	 karşılaşıldı.	Makedonya	 Kumanovo’dan	
Sonya	 (Sofia)	 Tasevska,	 genel	 olarak	 farklı	 bir	 kaynak	 kişi	 profili	 çizdi.	 Hasta	 oğlu	
nedeniyle	mutfağın	son	dönemlerde	sağlık	sektörü	ile	ilişkilendirilmesi	ve	sağlıklı	yiyecek	
kavramıyla	yakından	ilgiliydi.	Ayrıca	kendini	üst	tabakadan	biri	olarak	tanımlayıp	yemek	
yapmayı	 öğrenme	 yöntemi	 olarak	 da	 farklı	 bir	 yöntemden	 söz	 etti.	 Tasevska,	 yemek	
yapmayı	annesinden	öğrendiğini	belirtti.	Ama	şöyle	bir	fark	vardı	ki	annesi	ev	idaresinin	
öğretildiği	bir	kız	okuluna	gitmişti	ve	burada	öğretilen	yemekler	geleneksel	yemeklerden	
oldukça	farklı	idi.	Tasevska’nın	elinde	bu	gelenek	dışı	tarifelerden	oluşan	bir	tarif	defteri	
vardı.	Ayrıca	gençliğinde	profesyonel	aşçılarla	irtibat	hâlinde	olduğunu,	onlardan	da	yemek	
yapmayı	öğrendiğini	ifade	etti.	Dolayısıyla	bizim	açımızdan	mutfağa	yazılı	kültürün	egemen	
olduğu	yegane	örnek	olarak	araştırmada	yerini	aldı.	Araştırmada	diğer	kaynak	kişiler	yemek	
yapmayı	ya	annelerinden	ya	kayınvalidelerinden	ya	da	ikisinden	öğrendiklerini	ifade	ettiler	
ve	hiçbir	yazılı	kaynaktan	ya	da	resmî	eğitimden	söz	etmediler.	Demek	ki	Makedonya	ve	
Türkiye’de	mutfak	hâlen	bu	projede	de	öngörüldüğü	üzere	bir	somut	olmayan	kültürel	miras	
alanıdır.	Diğer	bir	ifade	ile	bilginin	kulaktan	kulağa,	sözlü	olarak	aktarıldığı,	yazının	henüz	
egemenliğini	kurmadığı	sözlü	kültür	alanıdır	mutfak.

Peki	bu	sözlü	kültür	alanının	aktörleri	kimlerdir?	Gerek	Türkiye	gerekse	Makedonya	
saha	çalışmalarında	kaynak	kişilerin	%99’unu	kadınlar	oluşturmaktaydı.	Makedonya’nın	
Pestani	köyündeki	balıkçı	 restoranında	çalışan	karı-koca	ve	Türkiye’de	 İzmir’in	Gültepe	
mahallesinde	baldızıyla	birlikte	görüştüğümüz	Ramiz	Bey	projenin	istisnai	erkek	kaynak	
kişileri	idi.	Makedonya’daki	kaynak	kişimiz	aktif	olarak	hâlen	restoranında	yemek	yapıyordu.	
Ramiz	Bey	ise	annesi	çalıştığı	için	küçükken	kendi	yemeğini	kendisinin	hazırladığını	anlattı.	

Sorular	arasında	“Sadece	erkeklerin	yaptığı	yemekler	var	mıdır?”	sorusu	bulunmasına	
rağmen	 sadece	 iki	 yerde	 bu	 soruya	 olumlu	 cevap	 alabildik.	 Makedonya’nın	 Stenye	
Köyü’nde	kaynak	kişi	Danisa	Georgiyevska’dan	özel	bir	nedeni	olmaksızın	balığın	sadece	
erkekler	tarafından	tuzlanıp	kurutulduğu	bilgisini	edindik.	Araştırmanın	Türkiye	ayağında	
Manisa’da	 kaynak	 kişi	 Nevin	 Öztürk’ten	 ve	 İzmir’in	 Çamdibi’nde	 Zeynep	 Şengül’den	
düğün	zamanlarında	kara	helvanın	sadece	erkekler	tarafından	yapıldığını	öğrendik.	Bunun	
sebebi	 olarak	 kaynak	 kişiler	 kara	 helvanın	 büyük	 bir	 kazanda	 pişirilmesini	 ve	 kol	 gücü	
gerektirmesini	gösterdiler.	
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Çalışan	genç	kadınlara	da	araştırma	sırasında	rastladık.	Fakat	gördük	ki	çalışma	hayatı	
mutfaktaki	iş	bölümünü	erkek-kadın	olarak	belirlemiyor.	Çalışan	genç	kadınlar	söz	konusu	
olduğunda	yardımcı	 kayınvalide,	 diğer	 bir	 ifade	 ile	 yine	 bir	 kadın	 oluyor.	Genç	 kadının	
işte	olduğu	zamanlarda	hem	kendi	ailesinin	hem	de	gelinin	ailesinin	yemek	 ihtiyaçlarını	
karşılamayı	 kayınvalide	 üzerine	 alıyor	 ve	 böylece	mutfağa	 yine	 erkek	 girmemiş	 oluyor.	
Sonuç	olarak	görülüyor	ki	mutfak	Makedonya	ve	Türkiye’de	hâlen	baskın	olarak	kadınların	
egemenliğinde	olan	bir	kültür	alanıdır.	

Makedonya’da	 mutfak	 bir	 sosyalleşme	 alanı	 olarak	 karşımıza	 çıkmadı.	
Makedonya’daki	durumun	mimari	bir	güçlükten	kaynaklandığı	da	anlaşılmaktadır.	Gidilen	
evlerin	birçoğunda	mutfağın	küçük	olduğu	ve	sadece	yemek	yapımına	imkân	tanıdığı	görüldü.	
Türkiye’de	 ise	mutfak	aynı	zamanda	kadınların	sosyalleştikleri	bir	alan	olarak	karşımıza	
çıktı.	 İmkânı	 olan	 ailelerin	 geniş	 mutfaklarına	 mutlaka	 bir	 masa,	 bazılarının	 televizyon	
ekledikleri	görüldü.	Örneğin	Türkiye’de	İzmir’in	Nergiz	mahallesinde	görüşmeler	mutfakta	
yapıldı.	Konu	komşu	mutfakta	bir	araya	toplandı	ve	Sanders’ın	sözünü	ettiği	o	kadınlara	
özgü,	dışa	kapalı	 alan	yaratılmış	oldu.	 İzmir’in	Çamdibi	 ilçesinde	Zeynep	Şengül’le	biz	
salonda	 görüşme	 yaparken	 ailenin	 geri	 kalan	 üyeleri—oğul,	 gelinler,	 torun—mutfakta	
toplandı.	

Saha	araştırmalarında	mutfak	kültürün	aktarımı	konusunda	hâlâ	kadınların	aktif	bir	
rol	oynadığı	görüldü.	Kadının	kültür	aktarıcısı	 rolünü	üstlenmediği	yerlerden	bu	aktarım	
zincirinin	koptuğu	gözlemlendi.	Örneğin	Makedonya’daki	saha	çalışmasında	ne	kaynak	kişi	
olan	Danisa	Georgiyevska’dan	ne	de	gelininden	gelenek	açısından	yeterli	veri	derlenemedi.	
Gelenekle	 ilgili	sorularımız	genellikle	cevapsız	kaldı.	Oysa	Ohrid’deki	kaynak	kişi	Rosa	
Stefanovska	ve	gelini,	gelenek	açısından	son	derece	zengin	bilgiler	verdiler.	Aynı	şekilde	
Türkiye’de	yapılan	araştırmalarda	da	bazı	kaynak	kişilerden	gelenekle	ilgili	veri	derlemek	
mümkün	olmadı.	Örneğin	Söke’deki	kaynak	kişi	Hediye	Kurtas,	esasen	Yunan	göçmeni	bir	
ailenin	kızıydı.	Makedon	göçmeni	bir	aileye	gelin	gelmişti.	Kayınvalidesinden	öğrendiği	
birkaç	yemek	olmakla	birlikte	kendini	göçmen	kimliğiyle	tanımlamadığı,	geleneği	aktarma	
kaygısı	taşımadığı	görüldü.	Gültepe’deki	kaynak	kişilerimiz	Ramiz	Bey	ve	Gönül	Hanım	
da	birçok	 sorumuza	“annelerimiz	yapardı,	 biz	 artık	yapmıyoruz”	biçiminde	cevap	verdi.	
Burada	 da	mutfak	 kültürünün	 aktarılması	 açısından	 bir	 sorun	 yaşandığı	 anlaşılmaktadır.	
Oysa	 İzmir	 Nergiz	mahallesinden	 Emina	 Hanım,	 göçmen	 aileleri	 olarak	 hep	 büyükleri,	
kayınvalideleri,	 kayınbabaları	 ile	 bir	 arada	 yaşadıklarını	 ve	mutfak	 kültürü	 açısından	 da	
gelenek	ve	göreneği	hâlen	devam	ettirdiklerini	ifade	etti.	İzmir’in	Çamdibi’ndeki	kaynak	
kişimiz	Zeynep	Hanım,	sadece	kendi	çocuklarına	değil,	aslında	göçmen	olmayan	gelinlerine	
de	mutfak	geleneklerini	hatta	Makedonca’yı	öğrettiğini	ifade	etti.	
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Proje	 sırasında	 kültürün	 taşındığı	 yerde	 yaşatılması	 ve	 kültürler	 arası	 etkileşim	
konusunda	da	kadının	önemli	bir	rolü	olduğu	ortaya	çıktı.	Makedonya’da	yapılan	çalışmada	
Ohridd’deki	 kaynak	 kişi	 Rosa	 Stefanovska,	 patronunun	Müslüman	 olduğunu	 ifade	 etti.	
Bu	 vesile	 ile	 karısının	 birçok	 kadınlar	 arası	 toplantılarına	 katılma	 fırsatı	 bulmuştu.	 Bu	
nedenle	 Türk	 mutfak	 kültürünü	 yakından	 tanıyor,	 benzerlikler	 ve	 farklılıklar	 hakkında	
konuşabiliyordu.	Aynı	 şekilde	 Kratovo’daki	 kaynak	 kişi	 Kate	 Maneva	 da	 Türk	 mutfak	
kültürü	hakkında	son	derece	bilgiliydi.	Bunu	çok	yakın	zamanda	kadar	şehirlerinde	Türk	
komşuları	olmasına	ve	kadınlar	arası	ilişkilerin	iyi	olmasına	bağlıyordu.	Projenin	Türkiye	
ayağında	bir	göç	ve	göçle	taşınan	kültür	söz	konusuydu.	Az	önce	de	değindiğim	gibi	Emina	
Hanım	 ve	 Zeynep	 Hanım	 gibi	 örnekler	 beraberinde	 getirilen	 kültürün	 yaşatılmasını	 ve	
kuşaktan	kuşağa	aktarılmasını	sağlıyorlar.	Örneğin	Manisa’da	Nevin	Hanım	sadece	kendi	
ailesi	 içinde	bunu	yaşatmakla	kalmayıp	kurulan	göçmen	derneğinden	de	 aktif	 rol	olarak	
taşınan	kültürün	yeni	coğrafyada	sürdürülmesine	katkıda	bulunuyor.	

Kısaca	özetlemek	gerekirse	bu	projenin	sonunda	hem	Türkiye’de	hem	Makedonya’da	
mutfağın	hâlen	sözlü	kültüre	ait	bir	olan	olduğu	görüldü.	Bu	alan	sözlü	kültürün	en	etkin	
aktarımcısı	olan	kadınların	elindedir.	Kadının	geleneği	kimlik	olarak	benimsediği	noktalarda	
bu	geleneği	 en	 iyi	 biçimde	aktardığı	gözlemlendi.	Kültürler	 arası	 etkileşimde	yine	başat	
olan	 kadınlar	 arası	 diyalogtur.	 Kadınlar	 kendilerine	 has	 o	 özel	 alana	 birbirilerini	 dahil	
ettiklerinde	mutfak	kültürleriyle	ilgili	bilgileri	de	birbirilerine	aktarmaktadırlar.	Göç	eden	
toplulukların	kültürlerini	konuması	da	yine	kadının	sorumluluğu	altındadır.	Kadın	göçmen	
sıfatıyla	geldiği	 yerin	kültürünü	koruduğunda	bunu	hem	yeni	kuşaklara	 aktarmakta	hem	
de	vardıkları	toplum	içinde	kendi	özgün	gelenekleri	ile	var	olmaktadır.	Sonuç	olarak	kadın	
mutfak	kültürlerinin	korunmasında,	aktarılmasında	ve	etkileşiminde	baş	aktördür.	
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Ortak Gelenekleriyle Türk ve Makedon Mutfak Kültürü12

Nihal Kadıoğlu Çevik13

Mutfak	kültürü	kavramı,	genel	anlamda,	beslenmeyi	sağlayan	ürünlerin	elde	edilme	
sürecini,	besinlerin	hazırlanma,	pişirilme,	 sunum,	 tüketim	ve	korunma	aşamalarını;	buna	
bağlı	mekan	ve	ekipmanı,	bu	yapıyla	 ilişkili	 ritüelleri,	 inanış	ve	uygulamaları	 içine	alan	
kültürel	yapıyı	tanımlamaktadır.14

Bu	çalışmada,	mutfak	kültürünü	oluşturan	ana	kategorilerden	yola	çıkılarak,	Türk	
ve	Makedon	mutfak	kültürlerinin	ortaklıkları	üzerinde	tespitlerde	bulunulacaktır.	Konunun	
ele	alınışında	ana	ekseni	oluşturan	sınıflama	Mutfak	Kültüründe	Bilgi	Aktarımı	ve	Aşçılık,	
Mekan	 Olarak	 Mutfak,	 Mutfak	Araç	 Gereçleri	 (Pişirme	Araçları,	 Yemek	 Hazırlama	 ve	
Servis	Gereçleri),	Sofra	ve	Sofra	Geleneği,	Öğünler,	Yemek	ve	Yiyecek	Çeşitleri	(Çorbalar,	
Et-Balık-Tavuk-Sebze-Bakliyat	Yemekleri,	Ekmek	ve	Hamurişleri,	 İçecekler	ve	Tatlılar),	
Kışlık	Hazırlıklar,	Özel	Gün	ve	Durumlara	Özgü	Yiyecek-İçecekler,	Yemek	ve	Yiyeceklere	
İlişkin	İnanışlar	ve	Uygulamalar	şeklindedir.	Bu	başlıklar	altında	ele	alınacak	çalışma,	Türk	
ve	Makedon	mutfak	kültürlerinin	ana	dinamiklerini	bütünsel	olarak	betimlemeyi,	bu	yolla	
bir	karşılaştırma	zemini	oluşturmayı	amaçlamaktadır.	

Bu	 çalışmaya	kaynaklık	 eden	veriler,	Nisan	2009’da	Makedonya’nın	Kumanova,	
Kratova,	 Ohrid,	 Ohrid	 Peştani	 Köyü,	 Ohrid	 -	 Prespa ve	 Bitola	 yerleşim	merkezlerinde;	
Haziran	 2009’da	 Türkiye’de	 İzmir,	 Manisa	 ve Aydın-Söke’de	 yapılan	 yazılı	 ve	 görsel	
belgeleme	çalışmalarına	dayanmaktadır.

Türk	ve	Makedon	kültürlerinin	500	yıllık	bir	sürece	dayanan	alışverişinde	temellenen	
ortak	mutfak	geleneklerini	betimlemeye,	mutfağın	yaratıcı	bireylerinden,	kadınlardan	söz	
ederek	başlayabiliriz.	

Mutfak Kültüründe Bilgi Aktarımı ve Aşçılık: 
Yemek	 yapma,	 Makedonya	 ve	 Türkiye	 genelinde	 toplumsal	 anlamda	 kadın	

cinsiyetiyle	özdeşleşmiş	bir	kavram	olarak,	gerek	gösterim	gerekse	anlatım	yoluyla	kuşaktan	
kuşağa	aktarılan	teknik	bir	bilgi	ve	deneyimdir.	Bu	beceri	zamanla	gelişerek	öğrendikleri	
ölçüsünde	kişiye	göre	 şekillenir.	Modern	mutfakta	yazılı	ve	görsel	kaynaklar	yoluyla	da	

12 Çalışmada	yer	alan	tüm	görseller	Kültür	ve	Turizm	Bakanlığı,	Araştırma	ve	Eğitim	Genel
Müdürlüğü,	Halk	Kültürü	Bilgi	ve	Belge	Merkezinde	kayıtlıdır.
13	Kültür	ve	Turizm	Bakanlığı,	Araştırma	ve	Eğitim	Genel	Müdürlüğü,	Maddi	Kültür	Şube	Müdürü.
14	www.kultur.gov.tr (Kültür	Bakanlığı	Internet	sayfası,	Türk	Mutfak	Kültürü	içeriği)	“Türk	Mutfağı	Giriş,	Aşçılar	Aşçı-
lık,	Mutfak,	Öğünlerde	Yenen	Yiyecek-İçecekler,	Belirli	Zamanlara	Özgü	yiyecek	İçecekler,	Kışlık	Yiyecek-İçecek	Yapı-
mı”	(Hazırlayan:	Nihal	Kadıoğlu	Çevik)
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gerçekleşen	 bu	 aktarım,	 geleneksel	 kesimde	 “anneden	 kıza,	 nineden	 toruna”	 taşınan,	 bu	
şekilde	nesiller	boyu	sürekliliği	olan	bir	birikime	dönüşür.

Makedonya	 ve	Türkiye’de	 gerçekleştirilen	 çalışmalarda,	 kaynak	 kişilerin	 yaşları,	
eğitimleri,	ekonomik	durumları,	yaşadıkları	coğrafi	bölge	özellikleri	gibi	mutfak	kültürünü	
şekillendiren	 etkenlerin	 tespitinde	 elzem	olan	hayat	 hikâyeleri	 araştırma	kapsamında	 ele	
alınan	konulardan	biri	olmuştur.	Makedonya’dan	Türkiye’ye	kır	yerleşimlerinden	göç	eden	
ailelerde,	göçle	birlikte	kadının	tarım	ve	zirai	üretimdeki	sorumluluk	alanı	farklılaşmıştır.	
Türkiye’ye	 göç	 eden	 ve	 kentlere	 yerleşen	 kadınların	 fabrika	 ve	 mağazalarda	 çalışmış	
olmaları,	mutfakla	ilişkilerini	de	etkilemiştir.	Bu	değişim,	kadının	mutfağına	yeni	çeşitler	
eklemesi,	pratik	yemeklere	yönelmesi	ve	Makedonya’da	da	yapılan	ve	yapımı	uzun	zaman	
alan	yemeklerin	biraz	daha	geri	planda	kalması	gibi	sonuçları	beraberinde	getirmiştir.

Makedonya’dan	gelerek	İzmir,	Manisa	ve Aydın-Söke’de	yerleşen	göçmenler	çay,	
zeytin,	yabani	ot	yemekleri	gibi	kendileri	için	nispeten	yeni	olan	yiyecek	ürünleri	ve	mutfak	
gelenekleriyle	tanışmışlardır.	Birçok	aile	Türkiyeye	göç	ederken,	işporet	(kuzine),	çerepene 
(toprak	sac),	ağaç	tekne	(kuskus	yapmada,	hamur	yoğurmada	kullanılan	özel	tekne),	sofra	
ve	bakır	gereçlerini	beraberinde	getirmiştir.	Günümüzde,	oluşturmuş	oldukları	sivil	toplum	
kuruluşlarında,	canlı	 tutulmaya	çalışılan	kültürel	unsurlar	arasında	mutfak	geleneklerinin	
önemli	yer	tuttuğu	görülmektedir15.

Kadınların	 birbirleri	 ile	 yardımlaşarak	 hazırladıkları	 özel	 gün	 yemekleri,	 kış	
hazırlıkları	 gibi	 faaliyetler,	 mutfağa	 ilişkin	 bilgi	 ve	 deneyimin	 yoğun	 olarak	 aktarıldığı	
ortamlar	hazırlar.	Bu	 işbirliği	davranışının,	Türk	ve	Makedon	kültüründe	 ritüellere	bağlı	
mutfak	geleneklerinin	nesilden	nesile	aktarımına	katkı	sağladığı	gözlenmektedir.

Mekân Olarak Mutfak: 
Yemeğin	yapıldığı	yer,	ağırlıklı	olarak,	her	iki	toplumda	da	sosyal	yaşamın	geçtiği	

mekandır.	Makedonya’dan	Türkiye’ye	göç	etmiş	olan	ailelerden,	Makedonya’da	mutfağa	
“içeri”	adının	verildiğini,	“mutfak”	kavramının	Türkiye’ye	gelindikten	sonra	kullanıldığı	
bilgisi	alınmıştır.	Makedonya’da	çalışma	yapılan	yerleşimler	genelinde	açık	mutfak	anlayışı	

15	(İzmir-Şemikler	Mahallesi	anketleri	–	24.06.2009)
Kaynak	Kişiler:
Ayşe	Yılmaz,	84	yaşında,	Üsküp	doğumlu,	OY	değil,	8	çocuklu,	60	‘da	göç	etmiş,	işçi	emeklisi,
Pakize	Doyranlı,	74	yaşında,	Dedeli	doğumlu,	59	da	göçmüş,	ilkokul	mezunu,	emekli
Süleyman	Ceylan,	Dedeli	doğumlu,	61	de	göçmüş,	fabrikada	çalışmış,	Avusturya’da	ikamet	ediyor,	emekli
Hacer	Yılmaz,	Dedeli	doğumlu,	59	da	göçmüş,	51	yaş,	ilkokul,	emekli,	evli
Hatice	Ceylan,	70	yaşında,	Dedeli	köyü	doğumlu,	61	de	göçmüş,	fabrikada	çalışmış,	emekli
Rabiye	Yılmaz,	54	doğumlu,	Virçe	doğumlu,	56	da	göçmüş,	ilkokul,	emekli
Necat	Yılmaz,	55	yaşında,	Makedonya	doğumlu,	Makedonya	Göçmenleri	dernek	başkanı
Derleme:	Nihal	Kadıoğlu	Çevik,	Elizabeta	Koneska
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hakimdir. Mutfak, ailece yemeklerin yenildiği, sohbet edilen, bir bölümünde yemek 
hazırlama, pişirme ve servis gereçlerinin konulduğu düzenlemelerin bulunduğu bir yaşam 
alanıdır. 

Yiyecek-İçeceklerle İlgili Araç-Gereç ve Malzemeler: 
Günümüzde yemek pişirmede yaygın olarak modern pişirme gereçleri kullanılmakla 

beraber, Türkiye’nin kuzeyinde veya göçmen kültürünün yaygın olduğu yerleşimlerde, 
pişirme gereci olarak kullanılan fırınlı sobalar kuzine, peçka ve Makedonya’daki söylemle 
ortak olarak işporet gibi adlar alırlar. Açık ateşte, üzerinde ekmek (yufka) pişirmek için 
kullanılan sac, göçer kültürün izlerini taşıyan pratik bir pişirme gerecidir. Hamur işlerinde 
ve gerektiğinde et yemeklerinde kullanılan sacların topraktan imal edilenleri, Makedonya’da 
kırmızı toprakla elle yoğrularak yapılan çirepene ile ortak bir forma sahiptir. 

Mutfak gereçleri – Brayçino
Yemek hazırlama ve servis gereçleri içerisinde yer alan toprak tava ve tencerelerin 

kullanımı özellikle davçe gravçe (toprak kapta pişirilen kuru fasulye) yemeğinde olduğu gibi 
Makedonya mutfağında yaygınlığını korumaktadır. Her iki kültürde de geçmişte kalaylanmış 
bakır tas ve tabaklar kullanılırken, günümüzde bunların yerini sanayi ürünleri almıştır. 
Özellikle bakır mutfak gereçlerinde ortak adlandırmaların yaygın olduğu görülmektedir.
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Sofra ve Sofra Geleneği:

Sofra düzeni – Kumanovo

Türk mutfak geleneğinde kutsallık yüklenen bir kavram olan “sofra”, büyük bir 
çoğunluk tarafından, ailenin bir araya toplandığı, saygı duyulması gereken özel bir ortam 
olarak kabul edilir. Yemeğin hazırlanması “sofra kurmak” olarak adlandırılır. Kırsal kesimde 
dışarıdan gelen konuklar için genellikle erkeklere ve kadınlara ayrı sofralar hazırlanır. Bunun 
dışında aile bireyleri yemeklerini kadın erkek birlikte yerler. Sofraya ilişkin hazırlıkları ve 
hizmetleri genellikle evin genç kızı ve gelinler üstlense de yemeğin içeriği ve dağıtımı anne 
tarafından belirlenir. 

Sofra adabı kapsamında, Türk ve Makedon mutfak kültürlerinde yemekler çorba, 
ana yemek, tatlı sıralamasıyla sofraya gelir, yemeklerin yanında ekmek mutlaka yer alır. 
Makedon sofra geleneğinde şarap ve salata da yer alır. Her iki kültürde de kemikli etler ve 
bazı balık türleri gibi istisnaların dışında ellerin doğrudan yemeğe temas etmesi şeklinde bir 
uygulama bulunmamaktadır. Yer sofrasında yemek yeme geleneği Türkiye’de belli oranda 
devam eden bir uygulamadır. Misafirin yemeğe davet edilmesindeki ısrarlı tutumlar ve 
yapılan ikramların tekrarlanması her iki toplumun sofra geleneğinde de yer almaktadır.

Yemeğe başlamadan önce, daha çok özel toplantılarda okunan dua ya da şükür 
sözleri Türk ve Makedon kültürlerinde ortak bir tema etrafında birleşir. Yemeğin bolluğu-
bereketi kadar, aynı sofra etrafında birleşen ailenin bir arada ve sağlıkla bu yemeklerden 
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yiyebilmesi ortak temennidir.
Sofra adabı içerisinde önemli yer tutan diğer bir uygulama ise yemeğe evde yaşça 

büyük olan kişinin (çoğunlukla erkeğin) başlamasıdır. Bu uygulama her iki kültürde de 
değişime uğramıştır. Gençler ve çocuklar işe, okula erken gitme zorunlulukları gibi 
nedenlerle sofraya daha erken oturmaktadırlar. Sofradan karnı doyan kalkabilir.

Öğünler:
Osmanlı Devletinin son dönemlerine kadar öğünlerin kuşluk ve akşam olmak üzere 

günde iki kez olduğu bilinmektedir. Günümüz Türkiyesinde ise öğünler sabah, öğle, akşam 
şeklindedir. Kahvaltı olarak adlandırılan ve zeytin, peynir, ekmek ve çayın ağırlık taşıdığı 
sabah öğününde yörelere göre farklılık gösteren yiyecekler de yer alır. Öğle yemekleri 
mevsime göre hazırlanan tencere yemekleri, çorba ve salatadan oluşur. Çorba, ana yemek, 
salata ve tatlıdan oluşan menü genellikle akşam yemeğine özgüdür. Tarlada veya başka bir 
işte çalışan aile bireylerinin bir sofra etrafında ancak akşam saatlerinde bir araya gelmeleri, 
bu öğünün daha zengin ve özenli olmasının başlıca nedenidir. Özellikle kış gecelerinde, 
“yatsılık, uykuluk” ya da şaka yollu bir söylemle “yat geber yemeği” olarak adlandırılan 
öğünlerde çay, kuruyemiş ve meyve gibi yiyecekler yenir. 

Makedonya’da, akşam yemeğinin hafif yiyeceklerle geçiştirildiği, öğlen öğünlerinin 
ise en önemli öğün olmasının, geçmişteki iş çıkışı saatinden kaynaklandığı belirtilmektedir. 
Aileler öğle yemeğinde bir araya gelmeye çalışırlar. Et yemekleri, börek-çörek çeşitleri ve 
tatlılar diğer öğünlere nazaran öğle yemeğinde tercih edilirler.

Yemek ve Yiyecek Çeşitleri:
Türk ve Makedon mutfak kültürlerinde yeme içme geleneğine ilişkin ortaklıklar 

yemek çeşitlerinde somut örneklere dönüşmektedir. Türk mutfağının zengin yemek 
çeşitlerinden olan çorbalar, sofrada ilk çeşit olarak yer alan sulu kıvamlı yemeklerdir. 
Makedonya’da supa, çorba, manca olarak adlandırılan çorba ve yemek çeşitleri yemeğin 
başında yenir.

Türk Mutfağında çorbalar yakın zamana kadar kırsal kesimde çoğu zaman sabah 
öğününü oluştururdu. Yerel farklılıklar taşımakla birlikte ana malzemesi yoğurt ve undan 
oluşan tarhana en yaygın çorba türüdür. Tarhanaya besin değerini artırmak ve lezzetine 
incelik kazandırmak için kimi zaman maydanoz, dereotu, nane, kişniş, domates, yeşil 
biber gibi sebze ve aromatik otlar; çeşitli baharatlar, yarma, süt, pişmiş nohut hatta ayva 
katılabilir. Bu karışım kurutulduktan sonra ufalanarak hazır bir çorbalık elde edilir. Gerek 
Makedonya’da gerekse Türkiye’ye göç eden ailelerde tarhana kültürü yoğun olarak devam 
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etmektedir. Her iki kültürde de sabah kahvaltılarında çorba içme alışkanlığı ise değişime 
uğramıştır16.

Et Yemekleri: 
Hayvancılık Orta Asya’dan günümüze ekonomik bir uğraş olarak Türk toplumu için 

her zaman önemli olmuştur. Türk ve Makedon kültürlerinde, et yemeklerinin yoğun sos 
ya da tat verici kullanmadan, kendi lezzetini yansıtacak şekilde pişirilmeleri ortak bir yön 
oluşturur. Geleneksel pişirme tekniklerine ilişkin değerlendirmelerde, etin hangi yemekte 
hangi teknikle kullanılacağına verilen önemin, her iki kültürde de örtüştüğü görülmüştür. 
Özellikle Makedonya’da gulaş, büryan, tava, yahni, kebap, paprikaş, pihtiya gibi yemeklerde 
et seçimi çok belirgindir. İki kültürde de benzer içerikle yapılan ve Makedonya’da kebap 
olarak adlandırılan köfteler daha çok kent mutfağının popüler yemekleri arasındadır. 

Mezalık – Kumanovo

Türk Mutfağında su ürünlerinin tüketimi, deniz ve akarsuların yeterliliğine rağmen 
düşüktür. Bu oran kıyı bölgelerinde doğal olarak yükselir. Tatlısu balıklarının Türkçe 
adları, balıkçılığın Anadolu’dan önce de Türkler tarafından bilindiğini göstermektedir 
(Emiroğlu ve diğerleri 121-2). Makedonya’da da benzer şekilde, göl balıkçılığının devam 

16 (Makedonya Kratovo anketleri -02.04.2009) 
Geçmişte Paça Çorbası gibi çorbalar kahvaltı öğününde yer alırdı. Kahvaltı için kadınlar sıcak rakı yapardı. 
Şeker, su ve rakı birleştirilir ve sabahları içilirdi. Ekmeğin üzerine ayvar veya marmelat sürülerek kahvaltıda 
yenir. Oruçlarda çaya ekmek koyarak da yenebilir.
Kaynak Kişiler:
Anastasya Caşikova, 1930 - Krotovo doğumlu, evli, lise mezunu, emekli
Leniçe Miteva, 1966- Kratovo doğumlu, işçi
Derleme: Nihal Kadıoğlu Çevik, Elizabeta Koneska
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ettiği yerleşimlerde17, balık yemeklerinin önemli yer tuttuğu görülmüştür. Türk mutfağında 
balıklar sade tekniklerle pişirilmekte, Makedonya’da ise balığın daha fazla işlemden geçtiği 
görülmektedir. Her iki ülkede de balık avının bereketli geçmesi için uğur ve bereket dilekleri 
içeren uygulamalarda bulunulur18.

Kurutulmuş balık – Stenye 

Türk ve Makedon mutfaklarında, tavuk eti, kırmızı etin yanında ikincil değerde 
bir et olarak kabul görse de geçmişten günümüze çorbalardan tatlılara kadar uzanan bir 
yelpazede tavuk etinin sofralardan eksik olmadığı görülür. Bu kategoriye bir örnek olarak, 
Makedonya’da da bilinen, “tavuklu pilav” ya da “kapama” yemeklerinin, Makedonya 
göçmenleri tarafından titizlikle korunan törensel bir yemek olma özelliğini sürdürdüğünü 
söyleyebiliriz.

17 (Ohrid anketleri – 03.04.2009)
Maria Paskali, 1937- Ohrid doğumlu, Emekli Hukukçu, Üniversite Mezunu  
Derleme: Nihal Kadıoğlu Çevik, Elizabeta Koneska 
Kırmızı veya beyaz benekli alabalık çok yetişiyor. Ohrid alabalığı temizlenip sudan geçirildikten sonra kö-
mürlü veya elektrikli ızgarada pişirilir. Derisi biraz kırmızılaşıp, kan çıkmamaya başladığında, büyük bir tep-
siye alınıp karın bölgesi açılır. Başı ayrılmadan içindeki organları ve kılçıkları çıkarılır. İyi pişmişse bunları çı-
karmak kolaylaşır. Başka bir yerde taze soğan (kuru soğan anlamında kullanılıyor, bildiğimiz taze soğan biz-
de de kullanılan yeşil soğan sözcüğüyle karşılanıyor), doğranmış olur. Soğan tuzla ovularak yumuşatılır, içi-
ne doğranmış maydanoz, karabiber konur. Bu karışım, üzerine limon sıkıldıktan sonra balığın içine konur. Bir 
cezvede çiçek yağı kızdırılır, balığın ve soğanın üzerine gezdirilir, “cız” sesi çıkar. Balığın karın tarafından 
değil de yan tarafından kesilip doldurmak önemlidir. Böylece, kapatılınca balık bütün gibi görünür. Yanında 
maydanozla servis yapılan bu Ohrid Usulü Alabalık özellikle yaşlılar tarafından çok yapılırdı. Ohrid’de ala-
balık büyük olur ve erkek balık yenir. 
18 (Ohrid / Peştani anketleri – 04.04.2009)
Luba Simonovska - Trayçe Simonovski (balık lokantası işletmecileri)
Derleme: Nihal Kadıoğlu Çevik, Elizabeta Koneska
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Sebze Yemekleri: 
Türkiye’de iklim koşullarının elverişliliği nedeniyle lezzet ve çeşitliliği dikkat 

çeken sebzeler, et ve / veya tahılla birleştirilerek Türk Mutfağının en önemli, fakat ülke 
dışında en az tanınan bölümü olan “tencere yemekleri”ni oluştururlar19. Mutfağımızda 
bölgesel farklılıklarla daha da zenginleşen sebze yemekleri; Bastı, Bayıldı, Kalye, Boranı, 
Kızartma, Dolma, Sarma, Silkme, Yoğurtlama ve Zeytinyağlı gibi adlar alır. (B.Oğuz:1976) 
Etli sebze yemeklerinde, özellikle musakka, güveç, sarma, dolma gibi yemek çeşitlerinde 
gerek adlandırma ve gerekse yapım tekniği yönünden, Türk ve Makedon kültürlerinde 
görülen ortaklıklar dikkat çekicidir. Bu yemek çeşitlerinden borani, Arap yarımadasından 
Balkanlara, Osmanlı sarayından kır mutfaklarına kadar izlenen kültürel yolculuğu ile başlı 
başına bir inceleme konusudur.

Közlenmiş biber – Ohrid

Etli veya zeytinyağlı olarak yapılan dolmalar, Türk ve Makedon toplumlarının ortak 
lezzet anlayışında birleşerek çoğu zaman tören yemeğine eşlik eden bir özellik sergiler. 

Makedonya ve Türkiye’de salata, piyaz, turşu gibi yiyeceklerin içerikleri yaz ve kış 
dönemine göre şekillenir. Makedon mutfağında beyaz lahana, pırasa gibi sebzeler salata 
çeşitlerinde çiğ olarak bol miktarda kullanılırlar.

Yabani ot ve meyveler de yetiştikleri bölgelerde kullanım alanı bulmaktadır. Isırgan, 
ebegümeci gibi şifalı otlar ve mantar çeşitleri her iki kültürde ekonomiye dönüşebilecek 
besinler olmalarına rağmen, mutfak geleneğine sınırlı ölçüde dahil edilirler.

19 www.kultur.gov.tr – adı geçen bölüm
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Türk ve Makedon kültürlerinde, şimdilik, sebze ve meyvelerin mevsiminde bol, 
ekonomik ve lezzetli oldukları zamanları takip ederek, yemeklerin mevsimlerle ilişkisini 
bozmadan sürdüren bir anlayışın korunduğu görülmektedir. 

Salata çeşitleri – Kratovo 

Türk ve Makedon mutfaklarının ulusal yemek çağrışımını en çok hak eden kuru 
fasulye, Makedonya’da öğlen tarlada çalışmaya giderken bile bir çömlekte kaynatılmak üzere 
taşınacak kadar vazgeçilmezdir. Kuru fasulye varsa aç kalınmayacağını dile getiren “kuru 
fasulye evin efendisidir”20 sözü bu yemeğin beslenme geleneğindeki yerini özetlemektedir. 
Toprak kaplarda pişirildiğinde davçe gravçe adı verilen kuru fasulyenin yanında domates, 
lahana salatası, taze soğan ve özellikle turşu yenir.21

Ekmek ve Hamur işleri: 
Makedonya mutfak kültürünün zengin içeriğe sahip yönünü oluşturan hamur işleri, 

her iki kültürde gerek yapılma zamanları gerekse malzeme ve teknikleri yönünden ortaklıklar 
taşır. Kaçamak, oğmaç, yufka, pişi ve kuskus ön plana çıkan çeşitler arasındadır. Türkiye’de 
en eski ekmek türlerinden biri olan yufka ise Makedonya’da yalnız böreklik malzeme olarak 
tüketilir. Türkiye’deki Makedonya göçmenleri tarafından yufkaya yüklenen fonksiyon da 
bu şekildedir.

20 (Brayçino Köyü anketleri - 06.04.2009) Kaynak Kişi: Milka Popiyanevska, 1954 Brayçino doğumlu, evli, 
turizmci, köyde gelenekse Makedon yemekleri yapan bir restoran işletiyor. Derleme: Neslihan Demirkol Sön-
mez
21 (Kumanovo, 01.04.2009)
Kaynak Kişi: Yuliya Boykovska, 1944 – Viranye doğumlu, Emekli, Lise Mezunu 
Derleme: Nihal Kadıoğlu Çevik, Elizabeta Koneska 
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Kol böreği – İzmir 
Makedonya’da kaçamak adı verilen hamur yemeği, farklı yapım tekniğiyle dikkati 

çeken bir yemek türü olarak aynı adla veya “bulamaç”, “köle hamuru”, “bezirgan aşı”, 
“malay”, “pasta” gibi adlarla Türkiye genelinde yapılmaktadır. Kuskus, her iki kültürde 
de yarı-hazır besin ürünü ve yemek çeşidi olarak ortaklık taşır. Kuskus için bulgur, un, 
süt ve yumurta harmanlanarak bu karışımdan tanecikler oluşturulur. Bu iş için üretilen bir 
ağaç teknede ve yardımlaşılarak yapılır. Bu özel yiyecek Arap yarımadasından Akdeniz 
Havzası’na ve Balkanlara kadar yaygınlık gösterir.

Mantı – Kratovo 
Pratik olarak hazırlanabilen kızarmış mayalı hamurlar Türkiye’de pişi, Makedonya’da 

ise pişiya adını alır. Türkiye’de olduğu gibi gündelik sofralarda ve bayram, kandil gibi özel 
günlerde şekerli veya tuzlu yiyeceklerle yenir. 

Her iki mutfakta da aynı adlarla yaygın olan pide, börek, poğaça gibi yiyeceklerin 
yanı sıra nohut mayasıyla yapılan ekmek, Makedonya’ da mayalnik adıyla, ortak bir mutfak 
geleneği olarak aynen uygulanmaktadır. Yapım tekniği ve kullanılan malzemenin yanı 
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sıra, hazırlanması güç olan bu mayanın yapımındaki kaçınmaların benzerlikleri, geleneğin 
muhafazasına ilişkin somut bir örnektir22.

Erişte ve ayran – Manisa

Pilavlar:
Makedonya’da daha çok soğan ve et eklenerek kapama olarak yapılan pilavın, 

Türk mutfağında, düğün yemekleri başta olmak üzere “yağmur duası”, “saya gezme” gibi 
ritüellerde, Hıdrellez, Nevruz gibi mevsimlik bayramlarda özel bir yeri vardır. Pilavlar her 
iki kültürde de pirinç kullanılarak yapılır, başlı başına bir yemek olarak da yenir. Türkiye’de 
yaygın olarak tüketilen bulgur pilavı, Makedonya’da görüşme yapılan aileler tarafından 
ismen bilinmekte ancak yapılmamaktadır.

22 (İzmir Bornova Çamdibi Mahallesi anketleri)
Kaynak Kişi:Fethiye Can, 72 yaşında, doğum yeri Orizari (Köprülüye bağlı), Okur Yazar değil, emekli. 1955 
yılında göç etmiş.
Derleme: Nihal Kadıoğlu Çevik, Elizabeta Koneska Kaynak Kişi: (Kumanovo, 01.04.2009)
Nohutlu ekmek: Ramazan ve Kurban Bayramı sabahları için mutlaka yapılmaya devam ediliyor. Bir avuç no-
hut havanda dövülür, ılık suyla karıştırılır, bir kaşık kadar un ve biraz tuz biraz şeker atılır içine. Küçük bir ten-
cerede yapılır bu. Bu kap daha büyük ve içi sıcak su dolu başka bir tencerenin içine oturtulur. Tenceredeki su 
soğumaya başlayınca sıcak suyla değiştirilir. Üzeri örtülür. O mayalanır. Sabaha kadar kontrol edilir. Suyu ve 
unu ayrılırsa tekrar karıştırılır. İkisi birleşip köpürmeye başlayınca maya gelmiş demektir. Onunla dört beş ta-
nelik ekmek olur. Bir avuç alıp ılık suyla hamur tutulup tepsiye konur, tekrar bu bekletilir mayalanması için. 
O tepsilerde de kabartılır. İyice mayalanınca fırına konulur. İyi mayalanmazsa presna denirdi, yani olmamış 
anlamında. Bu mayanın dışarı verilmesi istenmez. Maya verilen kişinin yaptığı ekmekten bir parça getirme-
si gerektiğine, getirmediği takdirde bir daha mayanın olmayacağına inanılır. Herkes karıştırırsa bu maya tut-
maz şeklinde bir inanış da vardır. Maya hazırlanırken “gel kaşa, yetiş kaşa” denir sürekli. Sünger gibi bir ek-
mek olur. bütün gece bununla uğraşılır. Sabaha karşı 4-5 gibi mayalanıyor. Sabah kahvaltısına kadar da tümü 
pişmiş olur. Sadece arife günleri yapılır. Memlekette de burada da yapılan bir ekmek.
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İçecekler:
Dünyanın belli başlı çay üreticilerinden olan Türkiye’de sabah kahvaltılarının 

vazgeçilmez içeceği olan çay kahvehanelerde, kurumlarda, evlerde yaygın bir çay geleneği 
oluşturmuştur. Ülkemizde 50’li yıllarda başlayan çay üretimi, Makedonya’dan Türkiye’ye 
yoğun göçlerin yaşandığı yıllara denk düşer. Buna koşut olarak Makedonya göçmenleriyle 
yapılan çalışmalarda, çay kavramıyla Türkiye’de tanışıldığı sıklıkla vurgulanmıştır.

Günümüzde çay kadar yaygın olarak tüketilmemekle birlikte, tarihi çok eskilere 
uzanan kahve kültürü yakın coğrafyayı etkileyen bir öneme sahiptir. Türk mutfağında 
kahvenin özel bir pişirme tekniği vardır. İçine konulacak şekerin durumuna göre sade, az 
şekerli, orta şekerli, şekerli olarak adlandırılan kahvenin bol köpüklü ve yoğun olması istenir. 
Sözlü kültür ürünlerimizde yaşayan “gönül ne kahve ister ne kahvehane, gönül sohbet ister 
kahve bahane” ifadesi ile kahve ve kahvehane kültüründen izler aktarırken kahve içme 
ile tatlı sohbetler arasında kurulan bağlantı dile getirilmiş olur. İki kültürün ortak mutfak 
temalarından biri olan kahve geleneği, salep ve boza ile birlikte, Makedonya’da yaygın bir 
şekilde güncelliğini korumaktadır.

Meyve likörleri – Brayçino 

Makedonya’da bitki çaylarının sıcak içecekler olarak sıklıkla tüketildiği gözlenirken, 
bu içeceklerin Türkiye’de daha çok şifa beklentileri için kullanıldığı görülmektedir. 

Soğuk içecekler kapsamında Türkiye’de, özellikle yaz sofralarında yer alan ve 
Makedon mutfağında da bilinen ayran, kebapların, et yemeklerinin ve çeşitli börek türlerinin 
başlıca tamamlayıcısıdır.

Türk mutfağında alkollü içeceklerden söz edildiğinde ilk akla gelen rakı, 
Makedonya’da “rakiya” olarak adlandırılır. Bu ortak içkinin ortamı, mezesi, hazırlanışı ile 
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kendine özgü bir geleneği vardır. Anadolu ve Akdeniz coğrafyasında geniş bir kültürel alanı 
kapsayan üzüm, şaraba dönüştüğünde, Türkiye’de dinsel etkenlerle sınırlı bir tüketim alanı 
bulur. Şarapçılığın geleneksel olarak devam ettiği yörelerimizde bu tüketim oranı doğal 
olarak artmaktadır. Makedon mutfak geleneklerinde şarabın gündelik yaşamla ilişkisinin ve 
başta ritüeller olmak üzere kutsallık atfedilen özelliğinin ise belirgin biçimde sürdürüldüğü 
görülmektedir.

Makedonya genelinde, sabahları küçük bardaklarla ve genellikle sıcak olarak, bazen 
içine bir miktar şeker katılarak içilen rakının sağlığa yararlı olduğu kabul edilir.23

Tatlılar: 
Tatlı kavramı birçok kültürde olumlu bir anlam ifade eder. Türk ve Makedon mutfak 

kültüründe, tatlının simgesel yönü özellikle kutlamalarda ve konuk ağırlamada ön plana 
çıkmaktadır. Baklava, helva, sütlaç, zerde ve armık (revani) özel tatlılardır. 

Özel gün ve kutlamalarla simgeleşen ve her iki kültürde de popülerliğini sürdüren 
baklava Makedon mutfağında da aynı adla ve teknikle yapılmaktadır. Baklavanın kendine 
özgü “baklava” şekli verilerek kesilmesi, bu ortaklığın detaylarına örnek olarak verilebilir.

Slatko – Ohrid 

Helva çeşitleri, Türk ve Makedon mutfaklarında aynı adlandırma ile özel gün tatlıları 
olarak öne çıkmaktadır. Türkiye’de, cenazelerde ilk yapılan yiyecek helvadır. Yağmur 
duasında, kandillerde de helvanın var olduğu görülür. Helva çekme ve helva sohbetleri 
belirli bölgelerde devam eden geleneklerdir.

23 (Makedonya Kratovo anketleri - 02.04.2009) 
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Dünyanın önemli üzüm üreticisi ülkelerinden biri olan Türkiye’de üretilen üzümün 
bir bölümünden, tatlı gereksinimini önemli ölçüde karşılayan pekmez elde edilir. Makedon 
mutfağında tespit edilen macun yani pekmez, Türkiye’de bu adla da bilinmektedir.24 
Bağcılık üretimlerinin devam ettiği bölgelerde, her iki kültürün ortaklaştığı noktalardan 
biri, meyvelerin pekmezle pişirilerek, reçel türlerinin elde edilmesidir.

Türk mutfağında reçel, marmelat veya hoşaf gibi tatlı niteliği taşıyan çeşitler, 
kahvaltı veya yemeklere eşlik ederken, Makedonya’da slatko adı verilen koyu kıvamlı reçel 
türleri başlı başına tatlı olarak, zengin bir içerik ve zarif sunumlarla karşımıza çıkmaktadır.

Kışlık hazırlıklar:
Kışlık hazırlıkların yapımında sebze ve meyve kurutma, turşu, salamura dışında, 

kavurma ve tütsüleme yoluyla et ürünlerinin kış için hazırlanması gibi teknikler 
uygulanmaktadır. Tarhana, reçel, marmelat çeşitleri, kuskus, makarnalık gibi yarı hazır 
besin ürünlerinin yapımı her iki kültürde de devam etmektedir. Günümüzde bu tekniklerin 
yanında konserve veya derin dondurucu yönündeki eğilimler artmış olsa da Makedonya’da 
salamura tekniğinin yaygın olarak kullanıldığı görülmektedir.

Biberli çökelek – Manisa 

24 (İzmir-Çamdibi Mahallesi 29.06.2009)
Sakine ORUÇ, 61 yaşında 
Türkiye’ye göç eden kaynak kişi, Makedonya’da üzüm bağları çok olduğundan, “korta” denilen ağaç veya 
tahta teknelerde üzümün ezilerek imece yoluyla pekmezlerin kaynatıldığından söz etmiştir. Pekmez toprağı 
kullanılarak yapılan macunlar küplere alınacağı zaman fesleğenle kokulandırılır, “Yemişli” adı verilen reçel 
çeşitleri için ise, üzüm-kabak-erik-yemiş (incir)-kayısı-karpuz gibi meyveler, gerektiğinde kireçte işlem gör-
dükten sonra şıraya atılırdı. Türkiye’de, bağcılık kültürüyle beraber rakı yapımcılığının da gerilediğini belir-
ten kaynak kişi, şarabın “daha çok” haram kabul edilmesi nedeniyle, muhafazakar olan ailelerin şarap yapma-
dıklarını anlatmıştır. 
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Özel Gün ve Durumlara Özgü Yiyecek-İçecekler:
Özel gün ve durumlarda hazırlanan yemek, yiyecek-içecek türleri, sembolik 

anlamlarla yüklü, hazırlanması gündelik yemeklere göre daha fazla zaman ve emek isteyen 
bir yapıya sahiptir. Nişan, düğün, sünnet, ölüm, dinî bayramlar, mevsimlik bayramlar, kişisel 
kutlamalar gibi gündelik yaşamdan daha farklı anlamların yüklendiği bu günlerde, ritüel 
için hazırlanan yemek türlerine büyük bir özen ve titizlikle yaklaşılır. Toplumsal katılım 
ve paylaşımın yoğunlaştığı bu gibi günlerde yapılan yemeklerin, sözlü gelenekte nesilden 
nesile aktarılması, tören yemeklerinin önemini artırmaktadır. Özel gün ve durumlar genel 
yapıda var olan konukseverliğin, ortak işgücü ve paylaşımın çok net görülebildiği ortamları 
oluştururlar. 

Meyve tabağı – Stenye 

 Dünyaya gelişin ve annenin doğurganlığının tatlı ile kutlanması sembolik bir 
anlam taşır. Doğum ziyaretine gelenler her iki kültürde de beraberlerinde tatlı yiyecekler 
getirir. Doğumda olduğu gibi nişan ve söz kesme gibi geçiş dönemlerinde sonucun tatlıya 
bağlanmasına ithafla, başta şerbetli tatlılar olmak üzere bir tatlı ikramı yer alır.

Türkiye’de, çocuğun ilk dişinin çıkmasını kutlama töreni olan “diş hediği”25, 
güncelliğini devam ettirmektedir. Bu tören için hazırlanan ikramlar iki kültür arasında 
farklılık göstermekle birlikte, çocuğun büyüme aşamasında geçirdiği evrelerden birini 
kutlama fikrinin, her iki kültürde de ortaklaştığını görüyoruz.

25 Diş hediği, çocuğun ilk dişi çıktığında yapılan bir uygulamadır. Kaynatılmış buğdaya kuruyemiş, şeker eklenerek ‘he-
dik’ hazırlanır, tanıdıklar davet edilir. Çocuğun başından serpilen hedik komşulara dağıtılır. 
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Diş hediği – Manisa 

Evlilik törenlerinin, araştırma alanlarımız dahilinde, bu törenler için ayrılmış 
mekanlara taşındığı görülmektedir. Bu duruma paralel olarak, evlerde akraba ve komşularla 
yardımlaşarak yapılan düğün ikramlarında değişimler yaşanmıştır. Türkiye’de geleneksel 
düğün törenlerinin menüsünde, et yemeğinin yanında pilav, mevsime bağlı olarak bir 
sebze yemeği, kuru fasulye veya nohut, hoşaf bulunur. Çorba olarak şehriye ve yoğurt 
çorbalarının yer aldığı düğün sofralarında; keşkek, pilav ve et yemeği; tatlı olarak helva, 
zerde, sütlaç veya baklava hemen her bölgede yaygındır. Makedonya’da da yahni, gulaş 
gibi bir et yemeği ve tatlı düğün sofrasının başlıca lezzetleridir. Makedonya’dan Türkiye’ye 
göç edenler tarafından, “gerçek bir göçmen düğününde” keşkek, helva ve pilavın mutlaka 
olması gerektiği belirtilmiştir.26

Cenaze törenlerinde iki kültür arasında yemek gelenekleri farklılıklar göstermekle 
birlikte, özel günlere özgü yemeklerin, ölümün ardından gelen 3., 7., 40. gibi belirli günlerde 
yapılması geleneklerinde ortaklıklar görülmektedir.

Makedonya’da gerek mezar ziyaretlerinde, gerekse “Duhovden” gibi özel günlerde, 
buğday ve unlu hamurlu yiyecekler törenlere eşlik etmektedir. Paskalya, Noel, Vasilitza, 
Proçka, Slava gibi özel gün ve durumlarda da unlu hamurlu yiyeceklere, tatlı ve içki 
çeşitlerine tören sofralarının bolluk simgeleri olarak yer verilir.

Türk ve Makedon kültüründe, zengin mutfak gelenekleri ile örülü ritüellerde, 
ziyafetin merkezinde yer alan yemeklerin et, hamur işi ve tatlı ağırlıklı olduğu görülmektedir. 
Ülkemizde baharın gelişini simgeleyen Hıdrellez’de, Hızır-İlyas kültü ile bağlantısı kurulan 

26 (Manisa anketleri – 27.06.2009)
Ramize Hocaoğlu, Jirovnitsa Kornovalo köyü doğumlu, 59 yılında Türkiyeye geldi, Okur Yazar
Afiz Çiçek, 59 doğumlu, Yüksekokul, memur emeklisi, Tevfikiye Mah. Muhtarı
Hilmi Hocaoğlu, 74 yaş, Jirovnitsa doğumlu, elektrikçi, emekli, elektrikle ilgili teknik bir okul bitirmiş
Derleme: Nihal Kadıoğlu Çevik, Elizabeta Koneska 



95

yeşil sebzelerin ve süt, yumurta, yoğurt gibi beyaz yiyeceklerin yenilmesine özen gösterilir. 
Makedon kültüründe Noel’den önce içine bozuk para konularak poğaça yapılması, 
Paskalya’da yumurtaların boyanması gibi âdetler, Türkiye’deki Hıdrellez uygulamalarında 
da yer alır. “Gurgovden”de yapılan kuzu dolmaları ile Türkiye’de yapılan kuzu ve oğlak 
dolmaları benzerlikler taşır. Makedonya’dan Türkiye’ye göç eden, Manisa ve çevresinde 
yerleşik aileler “memleket” olarak tanımladıkları Makedonya’da yapmış oldukları süt 
pideleri ve peynir tatlılarını, Hıdrellez kutlamalarında aynı şekilde devam ettiren göçmenler 
için Hıdrellez, kendi kültürel kimliklerinin önemli bir parçasıdır. Aydın Söke’de Hıdrellezin 
getirdiği kültürel hareketlilik şu cümlelerle anlatılmaktadır:

Hıdrellez günü hep salıncaklarda sallanırdık. Geceden mani korduk 
çömleklere herkes bir şeyini koyacak. Çömleğe elini sokar. Gece gülün 
altına koyar. Hıdrellez günü dendi mi süt pideleri yaparız. İki üç tane 
yufkayı yazarsın. Sacın üzerinde pişirirsin. Ovalarsın (küçük parçalara 
ayırmak) tepsiye temiz onu. On tane yumurta kıracaksın sütün içine. Onu 
karıştıracaksın dökeceksin onun üzerine, kapatacaksın. Te böyle kabarır 
o. Süt pidesi deriz ona. İlle Hıdrellezde yapacaksın onu orada. Buna şeker 
konmaz. Peynir tatlısı da yapardı annem. Akşama kadar herkes sallanırdı. 
Çocuklar kızlara bakardı…Hıdrellezde eline iğne alırsan o iğne senin ölülerini 
ziplermiş (batarmış) derlerdi. Yün eşyalarını çıkarıp tellere asacaksın güve 
yemesin diye. Yanıklar (yayık) vardı “mutun” derdik onları yağlarlardı, çok 
yağ olsun diye. Yapışkan otunu süt bakırlarının altına yapıştırırlardı, bereket 
olsun diye. Süt pidesi yapılmıyor burada artık. 27

 Makedonya Kratovo’da, Noel gününde (7 Ocak) Affetme Günü anlamına gelen 
proçka yapılır. Proçka, aynı zamanda örgü şeklinde yapılan çöreğe verilen isimdir. Çörek 
sayısının iki tane olması önemlidir. “Proçka” Pazar günü olur. Paskalya ise Pazartesi günü 
başlar. 40 gün Paskalya orucu tutulur. “Ben seni affettim, Allah da seni affetsin” denilerek 
el öpmeye benzeyen jestlerle karşılıklı af dilenir. Baklava bu özel günde yapılan tatlıların 
başında gelmektedir.

 Proçkada yapılan diğer bir önemli ve yaygın bir 
gelenek, yine yiyeceklerle ilgilidir. Haşlanmış bir 
yumurtaya kırmızı ve beyaz ipler dolanır. Ailedeki en yaşlı 
kişi bu yumurtayı çocuklara sallar. Çocuklar yumurtayı 
ve sonra ipe bağlanan balık vb. gibi yiyecekleri elleri 
arkada bağlı olarak ağızlarıyla yakalamaya çalışırlar. 

27 Aydın – Söke, 23 Haziran 2009 Meryem Yaman 1930 doğumlu Ustrumca’ya bağlı Çepelli köyünden Ev ha-
nımı eski Türkçe biliyor (Osmanlıca),
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	 Bu	hareketi	önce	evin	yaşlısı	daha	sonra	çocuklar	uygular.	Sallanan	ip,	“önce	Allah	
için”	denir	ve	yakılıp	söndürülür.	Ailedeki	herkes	için	bu	işlem	tekrarlandıktan	sonra	kalan	
kırmızı	ip	kötü	bakışı	engelleyeceği,	nazar	değmesini	önleyeceği	düşüncesiyle	hayvanlara,	
bereket	dileği	ile	eve	asılır.	28

Aziz	Yovan	19	Ocak	Bayramı	çok	önemli	bir	gün	olarak	yine	yemek	ve	yiyeceklere	
dair	uygulamalar	barındırmaktadır.	Bu	özel	günde	yapılan	ve	yılda	ilk	defa	bu	bayramda	
pişirilen	“Pihtiya”	yemeği,	çevresindeki	inanışlarla	örülü	olarak	şu	şekilde	anlatmaktadır:	

Hem	 domuz	 hem	 koyun,	 keçi	 (evde	 ne	 varsa)	 onlardan	 olur.	Kesince,	 su	
kaynıyor	bir	yerde.	Bir	iki	avuç	kül	atılır	suya	ve	bekletilir.	Bu	su	kullanılarak	
paça	temizlenir.	Beyaz	oluncaya	kadar	bu	işlem	yapılır.	İyice	beyaz	olması	
lazım.	 Temizlenemeyen	 yerleri	 jiletle	 temizlenir.	 Bir-iki	 yerden	 kırdıktan	
sonra	 ip	veya	 tele	 asarak	 rüzgarlı	 bir	 yerde	24	 saat	 kurutulur.	 18	Ocak’ta	
yapılıp	 soğukta	bırakılır.	Taze	olması	pek	 tercih	edilmez.	 (Biraz	buz	alsın	
onlara,	 buz	yesin	 onları	 anlamına	gelen	bir	 deyim	var).	Tek	 tabak	olması	
lazım.	 19’unda	 yemeği	 yapılır.	Çift	 olmaması	 lazım.	Çift	 ölüler	 için,	 tek,	
canlılar	 için.	 Çift	 kötü	 olaylar	 için.	Tek,	 bereket	 için.	Ayakları,	 kulakları,	
kuyruğu	bir	arada	koyulur	soğuk	suya.	Bu	su	atılır.	Başka	bir	tencerede	5-7	
litrelik,	3	defa	suyu	kaynatarak	çektirilir.	Buradaki	üç	de	önemli.	Bu	da	tek	
sayı.	Pihtiya	yapacağı	için	kilisedeki	papazdan	bir	kazanla,	pihtiya	suyu	diye	
biraz	su	alınır.	O	aziz	sudan	biraz	koyuyor	başlangıçta.	Papaz	bu	suya	dua	
okur.	Kaynattığı	zaman	fesleğenden	tadına	göre	koyuyor.	Sarımsak	(2-3	diş)	
kalenitsada	(havan)	dövülür.	Bazıları	iki	baş	koyar.	Şehirdeki	tüm	Kratovolu	
aileler	bunu	yapar.	Pihtiya	 tabaklara	 servis	 edilirken,	 tabağa	–isteğe	göre-	
dövülmüş	 sarımsak	 koyuyor.	 Eti	 kemiklerinden	 ayırıp	 didikleyerek	 servis	
yapılıyor,	kemik	olmuyor	servis	yaparken.	Kadın,	menüstrasyon	döneminde	
ise	 bunu	 yapamaz.	Böyle	 durumda	 yaparsa	 pihti	 olmayabilir	 çünkü.	 Pihti	
yapacak	 kişinin	 eşiyle	 birlikte	 olmamış	 ve	 temiz	 olması	 (çisto)	 gerekir.,	
Bazıları	yiyor	ama	bazıları	âdet	olsun	diye	(çok	az)	yiyor.	Pihtiya	yemeği	
(sofraya)	 koyunca	 “Haydi	mutluluk	 olsun,	Allah	 bereket	 versin,	 enişteler	
gelsin	(kızları	olduğu	için)	diyerek	yemeği	soğutmadan	servis	ederken	güzel	
sözler	söylüyor.	29	(kaynak	kişi	anlatımının	çevirisidir)

28	(Makedonya	Kratovo	anketleri	-	02.04.2009)	
29	(Makedonya	Kratovo	anketleri	-	02.04.2009)	
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Yemek ve Yiyeceklere İlişkin İnanışlar ve Uygulamalar: 
Türk	 toplumunun	 vazgeçilmez	 besini	 buğdayın	 mitolojik	 öyküsü	 Adem	 ve	

Havva’ya	 dayandırılmaktadır.	 Tarımsal	 yapının	 bir	 göstergesi	 olarak,	 Türk	 toplumunda	
ekmeğin	kutsal	bir	yeri	vardır.	Buğdaya,	özellikle	un	ve	ekmek	haline	dönüştürüldüğünde	
sembolik	anlamlar	yüklenir.	Birçok	yörede	“ekmek	yemek”	yemek	yeme	anlamına	gelir.	
Ekmek	“Tanrının	insanlara	verdiği	en	önemli	nimet”	olarak	görüldüğünden	yere	atılması,	
yakılması,	 üzerine	 basılması	 hoş	 karşılanmaz.	 Makedonya’da	 “kutsal	 ekmek”	 kavramı,	
geçimi	sağlayan	buğdayın	kutsallığının	dinsel	ve	kültürel	bir	ifadesi	olarak	üstün	bir	değer	
taşımaktadır.	

Törensel	 bir	 tatlı	 olan Aşure, mistik	 sembollerle	 yüklü	 bir	 yiyecektir.	Türkiye’de	
aşurenin,	Nuh	Tufanından	 sonra	 geride	 kalan	 az	miktardaki	 besinin	 bir	 araya	getirilerek	
yapıldığı	 inanışı	 yaygındır.	Muharrem	ayında	yapılıp	 dağıtılan	 aşurenin,	 kutsallığının	ve	
bereketinin	bozulmaması	amacıyla,	genel	bir	uygulama	olarak	kendisine	aşure	verilen	kişi	
kabı	yıkamadan	iade	eder.	Makedon	mutfak	kültüründe	aşure,	Türklere	ait	bir	yiyecek	olarak	
tanınmakta	 ve	 kısmen	 uygulanmaktadır.	 Makedonya’da,	 “aşure”	 adıyla	 pişmiş	 buğday,	
şeker,	vanilya,	tarçın	ve	cevizden	oluşan	tatlı	özel	günlerde	kısmen	tüketilir.	30

Türk	ve	Makedon	mutfak	kültürü	çevresinde	gelişen	inanışlarda	her	iki	toplumun	
ortaklaştığı	noktalar	dikkat	çekicidir.	Makedonya’da,	araştırma	kapsamındaki	yerleşimlerde;	
hamile	kadının	tavşan	eti	yemekten	kaçınması,	yiyecek	çalan	hamilelerin	doğacak	çocuğunda	
leke	olacağına	inanılması,	kadının	doğum	yaptıktan	sonra	40	güne	kadar	dışarı	çıkmaması,	
sütü	 artıracağı	 düşüncesiyle	 lohusalara	 bol	 bol	 soğan	 yedirilmesi,31	 sacayağının	 yağmur,	
dolu,	kar	dursun	diye	dışarı	atılması32	gibi	inanış	ve	uygulamalar,	Türkiye’de	de	özellikle	
geleneksel	kesimde	geçerliliğini	korumaktadır.	

Mutfak	kültüründe	inanışa	dayalı	uygulamalar	arasında	Kumanovo’da	olduğu	gibi	
“maşallah”	 diyerek	parmakları	 bir	 yere	 vurmak,	Türklere	 çok	 tanıdık	 gelen	 bir	 davranış	
olarak	ortak	geleneklerde	yer	almaktadır.	Gelinin	yeni	dahil	olduğu	aileye	katılımının	ilk	
aşamasında,	yeni	yaşamında	kolaylık	ve	bereket	getireceğine	inanılan	uygulamalarda,	her	
iki	kültürde	de	ekmek,	tuz	ve	su	bulunmaktadır.	

30 (Bitola	anketleri-	Heraklia	Kazı	Alanı-	07.04.2009	
Kaynak	Kişi:	Lilyana	Hristava,	,	1954,	Bitola	doğumlu,	Sanat	Tarihçi,	Üniversite	Mezunu		
Derleme:	Nihal	Kadıoğlu	Çevik,	Elizabeta	Koneska	
31	(Prespa	Bölgesi-	Stenye	Köyü	anketleri	-	05.04.2009)	
Kaynak	Kişiler:	Angelina	Stayonoska,	Ev	Hanımı,	1927	Stenye	Köyü,	bu	köyde	evlenmiş,	okur	yazar
Nijana	Stayonoska	(Hemşire,	25	yıl	önce	Bitola’dan	gelin	gelmiş,	1958	doğumlu,	lise	mezunu)
Derleme:	Nihal	Kadıoğlu	Çevik,	Elizabeta	Koneska	
32	(Ohrid	anketleri	–	03.04.2009)
Kaynak	kişi:	Gorgi	Taneski,	49	yaşında	1960	doğumlu	7	yaşından	beri	balık	avlamaya	gidiyor.
Derleme:	Selcan	Gürçayır,	Melahat	Alievska
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İslamiyetin	bazı	besinlere	getirdiği	yasak	(domuz	eti,	alkollü	içki	yasağı,	bazı	deniz	
ürünlerinin	mekruh	kabul	edilmesi	gibi)	özellikle	domuz	eti	için	geçerliliğini	korumaktadır.	
Türkiye’ye	İzmir’in	Orizari	(Köprülü)	köyünden	göç	eden	kaynak	kişinin	anlatımlarında,	
Alevi-Bektaşi	 geleneğine	 bağlı	 olmaları	 nedeniyle	 tavşan	 etinden	 uzak	 durdukları	 ifade	
edilmiştir33.

Kadının,	törensel	yemekler	başta	olmak	üzere,	ekmek	mayalama,	turşu	kurma	gibi	
bazı	yemekleri	ve	(Aziz	Yovan	19	Ocak	Bayramında	Kratova’da	yapılan	pihtiya	yemeğinde	
ve	paskalya	yumurtalarının	boyanmasında	olduğu	gibi)	yemek	hazırlıklarını	yaparken	cinsel	
yönden	“temiz”	kabul	edilen	bir	durumda	olma	gerekliliği,	her	iki	kültürde	de	görülen	ortak	
beklentilerdir.34

Sonuç	 olarak,	Türkiye	 ve	Makedonya	 toplumlarında	 tarım,	 ziraat	 ve	 hayvancılık	
kültürünün,	kısmen	orman	ve	su	kültürüyle	kaynaştığı	bir	zemine	dayalı	bir	besin	üretimini	
şekillendirdiği	 ve	 gerek	 dinsel	 gerekse	 kültürel	 yapının	 getirdiği	 zenginliklerle	 beslenen	
mutfak	geleneklerinin	sürdürüldüğü	görülmektedir.

Makedonya	ve	Türkiye’de	gerçekleştirilen	alan	araştırmaları	verilerinin	bir	yıl	gibi	
bir	 süreçte	 elde	edilen	derlemelerden	 sağlanması,	 ele	 alınan	örneklem	dahilinde,	kısmen	
dönemsel	bir	karşılaştırma	imkânı	vermiştir.	Ancak,	çalışmanın	Türk	ve	Makedon	mutfak	
kültüründeki	ortak	temalar	üzerinde	sınırlı	bir	değerlendirme	olduğunu	belirtmek	gerekiyor.	
İki	ülke	kültürünün	ortak	mutfak	geleneklerini	anlayabilmek	üzere	farklı	disiplinlerden	bir	
araya	 gelen	 uzmanların	 çabasıyla	 elde	 edilen	 sonuçların,	 ilerideki	 çalışmalara	 kaynaklık	
etmesini,	 iki	ülke	arasında	kurulan	bu	paylaşımın	çok	daha	derinlikli	çalışmalarla	devam	
edebilmesini	diliyorum. 
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Balkansko-anadolski relacii vo kulturata na ishranata

- prilog kon sledeweto na kontinuitetot vo spodeluvaweto na 

zaedni~kiot vkus vo turskata i makedonskata kujna -

Jasemin Nazim35

Obiduvaj}i se istoriski da ja sledime upotrebata na poodelni produkti 

koristeni vo ishranata na Makedoncite i Turcite, ne mo`e da gi preskokneme 

vekovnite tradicii koi se neguvale pred nivnoto doseluvawe na Balkanot i 

vo Anadolija i pred tie da vlezat vo me|usebni interrelacii so osmanliskite 

osvojuvawa na Balkanot vo 14 vek. I dvata naroda se naseluvaat na teritoriite 

na Vizantiskoto Carstvo, ~ija {to kultura e nesomneno na porazvieno 

civilizacisko nivo od onaa na slovenskite i na turskite narodi. Iako i 

ednite i drugite stanuvaat etni~ki dominantni vo novoosvoenite teritorii, 

vlijanijata na porazvienata vizantiska kultura ne mo`e da se prenebregnat. Od 

druga strana, vizantiskata kultura e izgradena vrz osnova na starite klasi~ni 

kulturi na Grcija i Rim, vo ~ii ramki, isto kako i na Vizantija, vo odredeni 

periodi vleguvaat i teritoriite na sovremena Turcija i Makedonija, kako i na 

starite kulturi od Levantot. 

Me|utoa, strukturata na ishranata, t.e. na dostapnite divi i 

domesticirani vidovi na rastenija i `ivotni zavisat pred se od podnebjeto, 

t.e. klimata, reqefot i hidrografijata. Od druga strana, vrskite pome|u 

Makedonija i Turcija, t.e. Balkanot i Anadolija treba da gi barame u{te 

vo neolitot, vo t.n. Balkansko-Anadolski kompleks na neolitski kulturi 

od Isto~niot Mediteran. Spored arheolozite, neolitskite zaednici vo 

Makedonija gi formiraat populacii so anadolski tradicii, me|u koi sekako 

spa|a i domestikacijata na del od rastitelniot i `ivotinskiot svet. Vo 

neolitskite nao|ali{ta vo Makedonija se najdeni karbonizirani semiwa od 

nekolku vidovi p~enica i ja~men, oves, le}a, kako i semki od jabolka, cre{a i 

divo grozje. Spored zoo-osteolo{kiot materijal, u{te od neolitot dominiraat 

domesticiranata ovca i koza, a po niv sledat sviwata i govedoto. Paralelno so 

ovie, brojni se i ostatocite na divi loveni `ivotni koristeni vo ishranata. 

Istata struktura na sto~niot fond, kako i ishranata so `itarki, zelen~uk 

35 Muzej na Makedonij



101

i ovo{je, so razbirlivi oscilacii niz istorijata opstanuva se do denes, {to 

proizleguva od karakteristikite na podnebjeto: visokite planini so letnite 

pasi{ta i kotlinite so umerena mediteranska klima so zimskite pasi{ta za 

sitnata stoka; poliwata i bogatstvoto so vodi pogoduvaat za odgleduvawe na 

`itarkite, a nesomneno i ovo{kite kako jabolkata, grozjeto, cre{ite do denes 

uspevaat vo Makedonija.

Ishranata na Balkanot u{te od klasi~niot period se bazira na pove}

e grupi na prehrambeni produkti: `itarki, zelen~uk, ovo{je, `ivotinski 

produkti - meso, ribi, med, mleko i nivnite prerabotki. Vo stara Grcija se 

jadele leb i ka{i od p~enica i ja~men, morski ribi, mnogu malku meso, kozjo 

mleko i sirewe, bob, naut,le}a, repki, zelja, jabolki, kru{i, grozje, smokvi, 

kalinki, jatkasti ovo{ki, maslinki, maslinovo maslo, vino, a od za~inite 

oregano, koriander, kim i mastiks. Vo vremeto na Rimjanite se sejat p~enicata, 

ja~menot, ‘r`ta i prosoto od koi se podgotvuvaat lebovi i ka{i. Poznati se 

brojni zelen~uci: zelkata, kromidot, lukot, prazot, bobot, le}ata, repkite, 

krastavicata i razni zelja. Od ovo{tijata se koristat jabolkite, kru{kite, 

slivite, cre{ite, duwite, praskite, kajsiite, diwite i lubenicite, kalinkite, 

smokvite, grozjeto, kostenite, orevite, le{nicite, bademite. Na razni na~ini 

se podgotvuva mesoto, naj~esto svinskoto, jagne{koto, jare{koto, poretko 

tele{koto, razni vidovi na `ivina i dive~ i brojni morski ribi i plodovi. 

Naj~esto se konzumira kozjoto i ov~o mleko, kako i razni vidovi sirewa. 

Od pijalocite najomileno e vinoto, no posiroma{nite sloevi pijat i pivo 

i medovina. Hranata se za~inuva so raznovidni za~ini. Ovoj bogat repertoar 

na prehrambeni produkti se bazira pred se na namirnicite koi se nao|aat i 

uspevaat na lokalnoto tlo, no postepeno se zbogatuvaat i so novi vidovi koi 

se nosat od podale~nite rimski provincii, ili se {irat preku trgovskite 

pati{ta, duri od Kina.

Vo vizantinskiot period prodol`uva istiot na~in na ishrana, vo 

koja i ponatamu dominiraat ja~menot i p~enicata, me{unkite, ribata. Na 

godi{niotpana|urot vo Konstantinopol se nosele ovci i goveda od Balkanot, 

a bil cenet i balkanskiot med i sireweto koe go proizveduvale Vlasite 

sto~ari od Tesalija i Makedonija. Su{enata riba od Ohridskoto ezero, kako 

specijalen dar za velikodostojnicite, stasuvala do Konstantinopol. Od 

istokot pristigaat limonot i portokalot, modriot patlixan i mnogu novi 

za~ini potrebni da im dadat pikanten vkus jadewata i pijalocite podgotvuvani 
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za vreme na brojnite pravoslavni posti, kako ruzmarinot, {afranot, morskoto 

orev~e. Polnetite tikvi~ki i vitkanite lozovi lisja, slatkiot puding od oriz 

i mnogu drugi slatki bile omileni vo Vizantija.

Podatocite za prehrambenite produkti koristeni vo Makedonija 

od Sredniot vek do denes, koi }e gi prezentirame vo ponatamo{niot tekst, 

grupirani spored vidovite na namirnici, poteknuvaat od nekolku vidovi 

na pi{ani izvori. Za srednovekovniot period koristeni se makedonskite 

crkovnoslovenski tekstovi od 12 do 14 vek, obraboteni i klasificirani 

vo trudot na Liljana Makarijoska “Leksikata na materijalnata kultura vo 

makedonskite crkovnoslovenski tekstovi”. Za periodot na osmanliskoto 

vladeewe vo Makedonija od 15 do po~etokot na 20 vek koristeni se pove}e 

turski izvori objaveni vo prevod na makedonski jazik, kako vakafnami, popisni 

defteri, sudski sixili, kako i golem broj na patopisi, sobrani i redaktirani 

od Aleksandar Matkovski. Podatocite za produktite vo prvata polovina 

i sredinata na 20 vek se poteknuvaat od stru~nata etnolo{ka literatura za 

Makedonija, dodeka sovremenata sostojba se sledi vrz osnova na terenskite 

istra`uvawa od 2009 godina, sprovedeni vo ramkite na zaedni~kiot makedonsko-

turski proekt “Delewe na zaedni~kiot vkus”, finansiran i organiziran od 

UNESKO kako i od sovremenite knigi za gotvewe. Terenskite istra`uvawa 

vo Makedonija se odvivaa me|u etni~kite Makedonci vo gradovite Kumanovo, 

Kratovo, Ohrid i Bitola i vo prespanskite sela Stewe i Braj~ino. Vo Turcija 

istra`uvavme kaj iselenicite od Makedonija vo Turcija vo Izmir, Manisa 

i Soke. Ovie iselenici se doselile vo Turcija vo 50-te godini na 20 vek. @

iveat grupirani vo oddelni gradovi ili kvartovi, zaedno so svoite soselani. 

Site poteknuvaat od selskite sredini vo Makedonija, no od razli~ni krai{ta 

i etni~ko poteklo. Me|u ispitanicite bea Turcite od Radovi{kite sela 

Oravica i Jargolica, Jurucite od s. ̂ epeli, Strumi~ko, kako i islamiziranite 

Makedonci od s. Crnik, Pijanec, Isto~na Makedonija i od selata @irovnica, 

Vidu{e i Rostu{e od Reka vo Zapadna Makedonija. 

@itarki

@itnite kulturi pretstavuvale osnoven produkt za prehrana kaj site 

Sloveni. U{te vo 11 vek bil poznat golem asortiman na `ita: p~enica, proso, 

oves, ‘r` i ja~men, a osnovna hrana im bile ka{ite od proso. Od 12 do 14 vek 

lebovite vo Makedonija se podgotvuvale od razni me{avini na p~enica, ja~men, 
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proso i ‘r`, a se dodavalo i bra{no od bob i le}a. Lebovite, vo forma na piti, 

bile kvasni i beskvasni. Po osmanliskite osvojuvawa na Balkanot, na krajot 

od 14 vek, `itarkite i ponatamu ostanale osnovna hrana na naselenieto. Vo 

turskite popisni defteri od 15 i 16 vek se zabele`ani dano~nite dava~ki za 

sekoe naseleno mesto. Danokot za `itarkite se odreduva poedine~no za sekoj 

vid, izrazen vo broj na tovari, taka {to se dobiva pregled na zastapenosta 

na odredeni kulturi. Voobi~aeno p~enicata e pozastapena vo ramninskite 

predeli, a ja~menot i ‘r`ta vo planinskite. Pokraj niv re~isi redovno se 

dano~i i ovesot i prosoto. Poimeni~no se spomenuva i eden vid na sitna 

p~enica kapluxa, kako i me{anoto `ito. Od vakafnamite vo koi se regulira 

funkcioniraweto na imaretite doznavame deka od p~eni~no bra{no se pe~e 

leb, fodul, a se koristi i tarana. Od lupena i tol~ena p~enica, se podgotvuva 

~orba - bujdaj a{i i a{ure, a od orizot ~orba, pilav/dana pirin~ i zerde. Od 

zanaetite povrzani so prerabotka na `itarkite se spomenuvaat vodenici za 

melewe bra{no, kako i furnaxii, burek~ii i alvaxii. Istite `itarki se 

proizveduvaat i vo 17 vek, no ne{to podetalni podatoci za niv se nao|aat vo 

sixilite od Bitola, kako i kaj patopiscite. Taka, Evliya Çelebi pi{uva deka 

vo Ber se odgleduvaat sedum vidovi p~enica. Spored patopiscite, orizot e 

osnovna hrana vo kujnata na Turcite vo Makedonija, a vo sixilite, cenovnicite 

od Bitola razlikuvaat oriz od Egipet, Drama, Ber i Plovdiv. Bra{noto se 

prodava na gradskite pazari vo vre}i, a na malo vo bakalnicite. Se spomenuva 

i upotrebata na ni{esteto. Se pe~at lebovi, simiti, piti, bureci, baklava, 

se pogotvuva tarana. 

Vo vtorata polovina na 18 vek, za prv pat se pojavuva p~enkata, koja 

poteknuva od Sredna Amerika. Vo arhivite na veneciskoto konzulstvo od 

pristani{niot grad Dra~ vo Albanija, od kade se odvivala trgovijata so 

Venecija, ne samo od Albanija, tuku i od Makedonija i Bugarija, vo 1779 godina 

vo eden od dokumentite e zapi{ano: “... niz okolijata {etaat nekoi Grci, 

koi po sekoja cena kupuvaat p~enka i so karvani ja prenesuvaat vo Solun”. 

Vo prvata decenija na 19 vek plodnata ramnina kaj Seres i bregot na ezeroto 

Malik, kaj Kor~a se nasadeni p~enka. Ne slu~ajno, p~enkata po~nuva da se 

odgleduva najprvo vo oblastite blisku do golemite pristani{ta kako Dra~ 

i Solun, od kade preku evropskite trgovci, ili duri od Egipet, stignuvaat 

novite kulturi od Amerika. Turcite p~enkata ja vikaat misir, ili egipetsko 

`ito. Vo prvata polovina na 19 vek proizvodstvoto na p~enka so neverojatna 
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brzina se {iri vo Makedonija. Patopiscite, pokraj p~enicata, sre}avaat i 

kupovi p~enka vo Pelagonija. Vo Vodensko klasjeto p~enka e visoko do tri 

i polovina metri. P~enka se sadi i vo Ohridsko, Kresna, Avret Hisar, a se 

prodava i na skopskiot pazar. Poradi obilniot rod p~enkata stanuva omilena 

hrana na siroma{nite, a p~enkarniot leb e osnovna hrana na selanite, pokraj 

grubo somelenoto vodeni~no bra{no od p~enica i ‘r`, a nekade duri i od 

proso. Od p~enkata se pravat i pukanki. Lebot od helda, prv i edinstven pat se 

spomenuva vo 1817 godina vo edno siroma{no makedonsko selo vo Kostursko. 

Vo 19 vek `itarkite: p~enica, ja~men, ‘r` i p~enka se osnoven izvozen artikal 

od Makedonija. Izvozot se odviva preku pristani{teto vo Solun, a do tamu 

osven so karavani, `itoto se transportira i so splavovi po rekata Vardar. 

Orizot se odgleduva vo pove}e oblasti: Drama, Ber, Ko~ani, Skopje, Pazarxik, 

no se uvezuva i od Egipet. Se prodava i orizovo bra{no, ni{este od p~enica, 

bungur. Tur~inkite za zimnica podgotvuvaat tarana, kuskus, jufki. Osven leb, 

vo gradovite se prodavaat i simiti, bureci, alva, baklava.

@itarkite ostanuvaat osnoven prehramben produkt na naselenieto 

vo Makedonija i vo 20 vek. Najmnogu se odgleduvaat p~enicata, p~enkata, 

ja~menot, ‘r`ta i ovesot. Vo selskite sredini doma{no meseniot leb e osnovna 

hrana. Poretko, naj~esto za sve~eni prigodi, se podgotvuva ~ist p~eni~en leb 

ili poga~a, a voobi~aeno se pravat lebovi od me{avini od dva ili tri vida 

`itarki. P~enkata, ja~menot i ovesot se koristat od posiroma{nite sloevi 

ili vo voeni vremiwa, a naj~esto se kombiniraat ‘r`ta, p~enkata i ja~menot. 

Vo nekoi planinski predeli vo lebot se dodaval i kompir ili grav. Vo 

periodot me|u dvete svetski vojni vo Skopje e zabele`ana i upotrebata na leb 

od helda. Vo vreme na glad i siroma{tija se koristele i dabovite `eladi, koi 

se pe~at, se melat i se pravi leb, a bukoviot `elad za vreme na Prvata Svetska 

Vojna se jadel presen. Orizot pove}e se koristel vo gradovite, a vo selata, 

osobeno planinskite, vo mnogu mali koli~estva. Osven lebot, se jadele i ka{i, 

ka~amak, pe~eni, vareni i pr`eni testa i piti, koi bile najomileni jadewa i 

kaj gradskoto i kaj selskoto naselenie. I ispitanicite od na{eto istra`uvawe 

vo Makedonija i Turcija go potvrdija kontinuitetot na `itarkite kako 

bazi~ni prehrambeni produkti. Vo Makedonija ne se sednuva na masa bez leb, 

koj sega naj~esto se kupuva vo prodavnicite, no se mesi i doma, osobeno kaj 

posiroma{noto naselenie. Vo seloto Braj~ino, od 1991 godina navamu beliot 

p~eni~en leb se kupuva vo prodavnica, no vo Stewe vo nekoi doma}instva se 
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u{te se mesi od belo kupe~ko p~eni~no bra{no. Sega, za razlika od minatoto, 

beliot p~eni~en leb e poomilen me|u posiroma{nite sloevi, a crnite 

integralni lebovi kaj poobrazovanite i pobogati sloevi.Treba da se spomene 

i kontinuitetot na spremawe na obrednata varena p~enica za pogrebi, pomeni 

i slavi. Doma{no mesenite i kupe~ki piti, bureci kako i razni peciva se i 

ponatamu me|u najomilenite jadewa, korite i taranata se u{te se spremaat, 

no osobeno e golema potro{uva~kata na gotovite testenini. Iselenicite 

vo Turcija od Makedonija gi zadr`ale naviki za konzumirawe na testa. Po 

doseluvaweto vo Turcija vo 50-te godini na 20 vek prodol`ile, glavno do 70-te 

godini, doma da mesat leb od me{ano bra{no: p~enka, p~enica, ‘r` i ja~men, 

a doma{nite testenini i piti i ponatamu se nivna omilena hrana, osobeno 

starite recepti {to gi donele od tatkovinata i gi prenesuvaat i na novite 

generacii.

Me{unki

Me{unkite, isto taka, imaa dolga tradicija vo prehranata na 

naselenieto vo Makedonija. Bobot i le}ata se podgotvuvaat u{te vo antikata, 

a vo srednovekovnite dokumenti ~esto se spomenuvat variva od bobec i so~ivo/

la{ta, a se me{aat i so proso i ‘r` za mesewe na leb. Spored popisnite 

defteri od 15 i 16 vek bobot/bakla i le}ata/merxumek, se proizveduvaat 

vo pove}e sela, a posebno se spomenuva i merdumek (grav poqak, Lathurus 

sativas), {to verojatno slu`i kako sto~na hrana. Redovno se pojavuva i 

urovot ili graorot, koj {to slu`i kako sto~na hrana. Se spomenuva i nautot 

i leblebijata - preraboten naut. Vo patepisite od 18 vek zabele`ano e deka 

gravot e omilena hrana na naselenieto, a retko se zabele`uva i upotrebata 

na gra{okot, iako ova rastenie e od damnina poznato na evropskite prostori. 

Vo 19 vek pokraj bobot, t.e. baklata, ne{to po~esto e prisuten i gra{okot 

i su{eniot gra{ok petas, potoa, nautot, kako i pove}e vidovi grav: siten, 

krupen, dolg. Dali vo ovoj period, ili vo prethodniot vek, kaj nas se odoma}

eni amerikanskite sorti na grav, ne mo`e so sigurnost da se tvrdi vrz osnova 

na skudnite podatoci, no mo`e so golema verojatnost da se pretpostavi. Vo 

prvata polovina na 20 vek, pa se do denes gravot e naj~esto i najomileno jadewe 

na naselenieto vo Makedonija, osobeno {to toj e osnovno jadewe za vreme 

na brojnite posti. Vo nekoi krai{ta gravot se narekuva fasuq ili bob. No, 

stariot vid na bob mnogu retko se proizveduva i gotvi. Amerikanskite sorti 

na grav so golem uspeh se odgleduvaat vo Makedonija, osobeno vo tetovsko, 
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i od niv postojat pove}e vidovi, no najomilen e krupniot bel tetovec. 

Zelenata le}a se koristi pomalku od gravot. Crvenata le}a se pojavi na 

pazarot pred nekolku godini, kako uvoz od Turcija. Gra{okot i boranijata vo 

prvata polovina na 20 vek retko se koristat vo selata, a pove}e vo golemite 

gradovi. Denes, gra{okot i boranijata se spremaat i vo selata. Interesni se 

podatocite {to gi dobivme od preselnicite od Makedonija vo Turcija. Site 

vo Makedonija koristele grav/kuru fasulye, i toa nekade razlikuvale pove}

e vidovi: bob, zelen bob, {aren bob vo Pijanec; şeker fasulyesi, trkalezen, 

dolg eden prst, yasi fasulyesi, {to polzi na p~enka, borulce fasulyasi, vid 

siten grav, taze fasulye, boranija, vo Radovi{ko; gra, zelen gra, {aren gra 

kaj Torbe{ite od Reka. Bobot vo Makedonija go znaele samo preselnicite od 

Pijanec, no go narekuvale baen bob, oti go koristele samo za baewe na bolni. 

Vo Turcija spremaat grav, no i boranija, gra{ok i bakla. Vo Makedonija zelena 

le}a spremale vo Radovi{ko i Pijanec, a vo Turcija site koristat i zelena i 

crvena le}a. Nautot vo Makedonija kako jadewe go spremale etni~kite Turci, 

dodeka islamiziranite Makedonci go jadele kako leblebija. Da spomneme deka 

vo Makedonija, vo Strumi~ko, se odgleduvaat i kikiriki koi se koristele vo 

prvata polovina na 20 vek, a se omileni i den denes.

Zelen~uk

Zelkata i zeljeto, lukovicite i repite vo kontinuitet se koristat vo 

Makedonija od antikata do denes. Vo sredniot vek mnogu se koristele zelja, 

nare~eni: zelie, zelje, zelie trevnoe, zelka, kako i grcizmot lahana. Od 

vidovite zeleni trevi se prigotvuvale loboda, sadok, {tavie/{tav, selin 

(celer, grc.), gor~ica, kopriva, `’ltenica me~ie i melagrin. Vo 15 i 16 vek 

zabele`ana e upotrebata na zelkata i spana}ot, koj vo Evropa se pojavuva vo 

15 vek. Vo 17 vek se pojavuva i salatata. Vo slednite dva veka nema promeni, no 

spored dokumentite, kako i vo prethodniot period zelkata nagolemo se sadi 

vo gradinite na poedini sela. Vo 20 vek prodol`uva upotrebata na zelkata 

kako presna i kisela, `iva i zgotvena. Taa e najkoristen zelen~uk vo zimskiot 

period kako na selo, taka i vo grad, i vo Makedonija i vo Turcija. Vo Turcija 

na{ite iselenici po~nale da koristat i crna zelka. Na gradskite pazari vo 

Makedonija od poodamna se nao|a karfiol, keq, keleraba, a od ponovo vreme i 

brokulata, pup~estiot keq i kineskata zelka. Proletnoto zelje koe se koristi 

za piti, sarmi, jadewa ili salati, divo ili kultivirano ne prekinuva da se 

upotrebuva i vo tekot na 20 i 21 vek. Raznite vidovi i nivnite nazivi delumno 
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se razlikuvaat vo odredeni predeli. Vo Makedonija najmnogu se upotrebuvaat 

{tavejot/{taveq/{taviwak, lobodata i koprivata, a spana}ot vo gradovite, 

no ne i vo site sela. Vo etnolo{kata literatura se spomnuvaat i slednive zelja: 

pepequga, listot od cveklo, mangolda - spana}ovo cveklo, ili blitva, kiselec/

kiselica, lo{tika, {tir, ma~ic, maslince, k’lica, ma~kini musta}i i pazi, 

kaj Turcite. Zelenata salata pove}e se koristi vo gradovite. Iselenicite, 

proletnoto zelje, kopriva/ ısırgan, ebe gumenci, gelincik, işte, laboda, vo 

Turcija go zamenuvaat naj~esto so spana} i so lozov list, no koristat i pazi 

i semiz otu, a po~nuvaat da koristat i marul salata i drugi zeleni salati koi 

gi zateknuvaat vo Turcija. Spored informatorite, na pazarot se prodavaat 

i trevi od tatkovinata. Lozoviot list e omilen i kaj makedonskoto gradsko 

naselenie, a kaj selskoto poretko. Zelenata salata, marulata i pove}e srodni 

novi vidovi kako endivija i rukola, sega obilno se koristat vo makedonskite 

gradovi.

Lukovicite spa|aat me|u najstarite i najomileni zelen~uci vo 

Makedonija. Se jadat `ivi, prigotveni vo jadewa i kako za~in na jadewata i 

salatite. Vo srednovekovnite izvori kromidot se sre}ava pod nazivite ~ervenij 

luk i grcizmot kromid, a lukot kako ~esnoluk/~esnic, ~estnovitok, ~esnovat 

luk. Nazivot na prazot ima gr~ko poteklo. Vo celiot turski period kromidot, 

lukot i prazot se odgleduvaat vo gradinite i se omilena hrana, osobeno na 

selskoto naselenie, koe ~esto jade samo leb i kromid. Lukot i kromidot se 

konzumiraat i mladi i so glavici. I do den denes, kromidot, i vo makedonskata 

i vo turskata kujna, zapr`en ili `iv, e osnoven dodatok na site zgotveni 

jadewa i mnogu salati. Lukot, osven vo odredeni jadewa se dodava vo mnogu 

salati, osobeno vo onie so kiselo mleko ili ocet i voda, a prazot se koristi za 

podgotvuvawe na piti. Nizite so glavici luk i kromid, na po~etokot na 20 vek, 

kako i denes se gledaat na pazarite i vo ostavite i vo Makedonija i vo Turcija. 

Vo minatoto se jadele i divi lukovici: trkalezni lu~ki i vretenesti mle~ni 

lu~ki. 

Repite spa|aat vo starite vidovi, koristeni vo kontinuitet. Vo 

crkovnoslovenskite rakopisi se spomnuvaat slednive vidovi repi: repka 

- repica, rotkvica - r’d’ki/r’d’kva, morkov - mrkva, ren- hren, cveklo-

svek’l . ^esti se prikazite na repi na srednovekovnite freski, obi~no pri 

prika`uvaweto na Tajnata ve~era. Vo turskite dokumenti i vo patopisite 

repite ne se spomenuvaat, {to ne zna~i i deka ne se upotrebuvale. Vo 18 vek 
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na Atos patopisecot zabele`al deka se sadat dva vida crvenikavi repki, 

dolgnavesti i trkalezni, a i vo imaretskite kujni vo Makedonija se koristel 

morkovot. Vo prvata polovina na 20 vek na pazarite vo Skopje i Prilep se 

prodavaat: repi, cveklo, trupki, rotkvici, kereviz, pa{kanat i ren. Denes, tie 

masovno se koristat za supi i se prodavaat vo spremni vrzopi, kako zelen za supa, 

a se koristat i za salati i razni jadewa. Turcite i Torbe{ite, iselenici vo 

Turcija, doprva tamu po~nale da koristat morkov i kerevis, iako radovi{kite 

Turci i vo Makedonija koristele nekoj vid na repi trup. 

Vo semejstvoto tikvi spa|aat: tikvata, krastavicata, kako i diwata i 

lubenicata, koi zbirno se narekuvaat bostan. Krastavicata ima mnogu dolga 

upotreba na Balkanot, no ne se spomenuva vo na{ite srednovekovni izvori, 

dodeka vo turskite izvori od 15 do 19 vek krastavicata se koristi kako zelena 

i kisela. Vo prvata polovina na 20 vek krastavicata se sadi vo pove}eto 

makedonski sela, no ne i kaj Torbe{ite vo planinskata Reka. Denes, preku 

celata godina, krastavicata obilno se koristi za salati, sve`a i skiselena. 

Tikvite poteknuvaat od Centralna Amerika i zatoa zbunuva spomenuvaweto 

na tikvi vo rakopisite od 13 i 14 vek i tikvi~ki vo vakafnamite od 15 i 16 vek, 

kako i vo dokumentite od 17 i 19 vek. Ako i pretpostavime deka tikvi~kite 

ve}e pristignale kaj nas vo 16 vek, toga{, mo`ebi, vo prethodniot period 

pod nazivot tikva se podrazbira ne{to drugo. Vo 20 vek se koristat pove}

e vidovi tikvi: tikva pe~enka/kestane kabak, volovska tikva, `olta, belka, 

tikva za bi{e. Tikvata osven {to se jade pe~ena i varena, se koristi i kako 

fil za piti i se vari vo maxun, kako slatko/ receq. Na pazarite i denes 

ima pove}e vidovi tikva, a tikvi~kite masovno se koristat za gotvewe. Vo 

Turcija, na{ite iselenici po~nale da gi koristat tikvi~kite i prv pat se 

sretnale so minijaturnite tikvi~ki. Pitomata lubenica poteknuva od Azija 

i Severoisto~na Afrika, a diwata od Azija. Vo srednovekovniot period 

diwata i lubenicata ne se spomenuvaat, no vo turskite dokumenti od 15 do 19 

vek redovno se zastapeni. Vo prvata polovina na 20 vek diwata i lubenicata 

na{iroko se koristat, no ne se odgleduvaat vo povisokite planinski sela. 

Nekoi od iselenicite doprva vo Turcija po~nale da jadat lubenici i diwi . 

Piperkite, domatite i kompirite poteknuvaat od Centralna i Ju`na 

Amerika i iako nivnoto odgleduvawe kaj nas zapo~nuva relativno docna, tie 

se denes najomileni zelen~uci vo Makedonija. Ova osobeno se odnesuva na 

piperkite i domatite, koi se proizveduvaat vo golemi koli~estva i za izvoz, 
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a voedno pretstavuvaat neizostaven del od nacionalnata kujna. Domatite prv 

pat se spomenuvaat od eden patopisec od 18 vek, koj gi zabele`al na Sveta 

Gora, kako se su{at, a vo 19 i 20 vek drugi patepisci spomenuvaat deka se 

pravi sos od domati ili se koristat vo jadewata. Poznato e deka do mnogu 

docna domatite se jadele samo zeleni i kaj nas do{le preku Evropa, poradi 

{to vo Strumi~ko tie i denes se narekuvaat frenki, a vo Gevgelisko frencki 

patlixajne. Upotrebata na domatite ili crvenite patlixani, iznenaduva~ki 

brgu se ra{irila niz Makedonija vo prvata polovina na 20 vek i re~isi nema 

selo kade ne bile poznati. Osven `ivi, se koristele i su{eni, preraboteni vo 

salca/agda i se podgotvuvale mnogu jadewa. Za zimnica voobi~aeno se koristat 

zelenite domati. 

Piperkite, verojatno, na po~etokot se koristele kako za~in. Vo 

bitolskite sixili, vo 1830 godina e odredena ba`darina od 25 pari za tovar 

crven piper, a vo cenovnikot od 1833 godina 1 oka ~ini 44 pari. Vo 1858 godina 

patopisecot Hahn pi{uva deka vo Meglen piperkata go zazema prvoto mesto 

me|u proizvodite, bidej}i e omilen za~in i se see za izvoz. Vo 1863 godina 

golemo koli~estvo piperki e preneseno preku Srbija vo Ungarija. Meglen go 

snabduval re~isi celiot Balkan so ovoj proizvod, a dosta se izvezuvalo i vo 

Francija i Egipet. Vo 1870 godina patopiscite zabele`uvaat deka dolgi nizi na 

piperki visat po drvata vo strumi~kite sela i na pazarot vo Bitola, a na krajot 

na 19 i po~etokot na 20 vek tie, pokraj lukot i kromidot, se najomilena hrana 

na selanite koi se zadovoluvaat so par~e p~enkaren leb i nekolku piperki. Vo 

20 vek piperkite stanuvaat, glavno obele`je na makedonskata kujna i mo`ebi 

najomilen zelen~uk koj se koristi sve`, suv, tol~en, melen, konzerviran so sol 

ili kiselina, pe~en, pr`en, polnet, preraboten vo nacionalniot ajvar, pinxur 

i lutenica. Re~isi ne postoi jadewe vo koe ne se dodava piperkata, osobeno 

melenata piperka. Pokraj blagite, mnogu se konzumiraat i luti piperki. 

Doselenicite vo Turcija i tamu prodol`ile da si jadat kako i doma: “Ovde 

istoto go teraat, izvar, pe~eni piperki, cela zima pe~eni piperki” (Aysun 

Reka, rodena 1974 vo Manisa, nejzinite 1956 doseleni od @irovnica). Namesto 

melen crven piper, vo Turcija nau~ile da koristat i doma da podgotvuvaat salca 

od piperki. Podgotvuvaat i crveni piperki vo solilo, ili pe~eni i lupeni vo 

zamrznuva~, piperki so izvar. Omilenata crvena suva vezena piperka, ili kako 

{to ja vikaat, arnautka, zadol`itelno se sprema so grav. Seme od vezenite 

piperki donel nekoj ~ovek od Bergama i gi sadi kaj Izmir i gi prodava na 
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pazarot, pa duri i tamo{nite Turci gi bendisale i gi zemaat za grav. 

Kompirite, prv pat se spomenuvaat vo 1868 godina. Arhierejot od Ki~evo 

go go{teval patopisecot so jadewe od kompiri od negovata bav~a. Kompirot bil 

poslu`en kako najgolema retkost. Drug patopisec od krajot na 19 vek zabele`al 

deka kompirot se u{te ne si go probil patot vo Makedonija. Mis Stone, vo 

svoite se}avawa od grabnuvaweto, 1901-2 godina, zapi{uva deka povremeno so 

svoite grabnuva~i, vo isto~niot del na Makedonija, jadele kompiri pe~eni vo 

pepel. Ve}e vo prvata polovina na 20 vek kompirot stanuva del od redovnata 

prehrana vo gradot i seloto. Vo vtorata polovina na 20 vek i denes, kompirot 

e eden od osnovnite prehrambeni artikli vo Makedonija i Turcija.

Modriot patlixan poteknuva od Indija. Na Balkanot verojatno e 

prenesen od Turcite. Prv pat se spomenuva vo 18 vek, na Sveta Gora, kako 

se~en i su{en. Vo 1833 se spomenuva vo cenovnicite izdadeni na esnafite vo 

Bitola. Upotrebata mu e ograni~ena predimno na gradovite. Se koristel samo 

vo ramninskite sela vo Ju`na Makedonija. Iselenicite vo Turcija nau~ile da 

spremaat jadewa so patlixan doprva vo Turcija. 

Bamjata e stara kultura prenesena od Sredniot Istok. Vo bitolskite 

sixili prv pat se naveduva vo 1820 godina, vo spisokot na produkti, t.n. tridnevno 

sleduvawe, {to od bitolskata kaza mu se davala na rumeliskiot valija. Vo 20 

vek bamjata se koristi glavno vo gradovite ili ju`nite prigradski sela, i toa 

ne vo golemi koli~estva, glavno kako sostojka na turli tavata. I den denes 

na pazarite bamjata voobi~aeno se prodava vo mali kup~iwa. Doselenicite od 

Makedonija po~nale da koristat bamja vo Turcija. 

[umskite pe~urki verojatno bile del od ishranata od poodamna, no 

na{ite prvi podatoci se od patopiscite od 17 i 19 vek, koi gi spomenuvaat 

podgotveni vo ka{a ili ispe~eni na ogan. I vo tekot na 20 vek pe~urkite 

se koristat vo planinskite sela, duri se zabele`ani i brojni truewa. Sega 

sobira~koto pe~urkarstvo, kako dopolnitelno zanimawe, i nivniot otkup za 

izvoz, e dosta ra{ireno niz Makedonija, kako i industriskoto odgleduvawe i 

prerabotka na {ampiwoni, bukovki i {itake.

Ovo{je

Vo Sredniot vek vo Makedonija se spomenuvaat slednive ovo{tija: 

kru{a, oskoru{a, jabolko, sliva, grozje, kapina, smokva, praska, finik - 

urma, cre{i, malina i maslinka. Vo 15 i 16 vek pokraj nabrojanite se sre}

avaat u{te i: vi{ni, kajsii, duwi, kalinki, trninki, orevi, kosteni, le{nici, 
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bademi, limoni, portokali. Ovo{jeto se koristi i su{eno, kako i svareno 

vo o{avi. Postojat duri i majstori o{avxii. Od grozjeto se podgotvuva 

pekmez. Cenovnicite od 17 vek, kako i patopiscite, davaat pove}e detali za 

poedine~nite sorti ovo{je, ili pak, nivnoto poteklo. Vo Bitola mo`elo da se 

kupi crveno, crno ili vodensko grozje. Kru{ite bile prvoklasni, sitni, divi, 

kosturski, ohridski, kisrije ili şalgam armut. Jabolki se: prvoklasni, slatki, 

kiseli, ohridski. Cre{ite mo`ele da bidat crvenikavi, beli, vodenski ili 

ohridski. Smokvite doa|ale od Side, a imalo `olti i badem inci. Kostenite 

se nabavuvale vo Pore~e, maslinkite od Elbasan, kalinkite od Ber, a imalo 

i kajsii-zerdelii, praski-{eftelii, slivi bardaklii. Evlija ^elebi po pat 

jadel i divo ovo{je: jagodi, ribizli, borovinki, divi cre{i. O{avite bile 

mnogu ceneti i ^elebi napi{al deka vo Ohrid probal 26 razli~ni kompoti. 

Podatocite od 19 vek ne se razlikuvaat mnogu od prethodnite. Vredi da se 

spomene deka grozjeto se proizveduvalo vo ogromni koli~estva. Negoviot sok 

se varel vo gusta te~nost i se me{al so bademi i orevi, no sepak najmnogu se 

koristelo za vino i rakija. Planinite, osobeno [ara, bile polni so kosteni, a 

imalo i le{nici, drenki, {ipki, oskoru{i. Poznati bile tetovskite jabolka 

koi se izvezuvale vo Istanbul i Belgrad. Modrata sliva od Male{evo se 

izvezuvala i upotrebuvala za rakija. Suvo ovo{je se uvezuvalo od Izmir, a 

limon i portokal od Kandija. Iako eden patopisec zabele`al deka ume{nosta 

na hortikulturata ovde e sosema nepoznata i deka ovo{nite drva nitu se 

odgleduvaat nitu se obrabotuvaat, sepak ponudata na pazarot govori ne{to 

sosema drugo. Vo 1870 godina eden patopisec zabele`uva vo Razlog kalemeni 

ovo{ki. I vo prvata polovina na 20 vek izborot na ovo{ki e ist, so toa {to 

vo sekoj kraj, zavisno od klimata i po~vata, uspevaat oddelni vidovi ovo{ki. 

Vo planinskite sela najmnogu se odgleduvale jabolki, slivi, kru{i, orevi, a 

se jadelo i {umsko ovo{je, osobeno kosteni, a vo predelite so potopla klima: 

grozje, smokvi, kalinki, mu{muli, bademi. Ju`noto ovo{je bilo dostapno vo 

gradovite, a re~isi nepoznato vo selata. Me|u iselenicite vo Turcija samo 

Turcite od Radovi{ko koristele pove}e vidovi na ovo{je, dodeka ostanatite, 

po poteklo od planinskite sela, doprva vo Turcija po~nale da konzumiraat 

jagodi, grozje, vi{ni, kajsii i site vidovi na ju`ni ovo{ki. Za prv pat vo 

Turcija videle maslinki, smokvi, a portokalite vo Makedonija gi ~uvale za 

miris pod mi{ka. Vo Turcija maslinkite im stanale redovna i omilena hrana. 

Vo Makedonija, ju`nite ovo{ki pomasovno po~nuvaat da se koristat od 60-te 
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godini na 20 vek, a denes se konzumiraat golemi koli~estva na razni vidovi, 

kako i nekoi poegzoti~ni, nepoznati do pred desetina godini. Vo ju`nite 

predeli na Makedonija se proizveduvaat kivi, japonski jabolka- i maslinki, a 

od damnina se poznati kalinkite i smokvite. Ovo{jeto, osven sve`o i su{eno 

se konzumira i preraboteno vo sokovi, slatka, xemovi, kompoti.

Pijalaci

Osven vodata, mlekoto, matenicata i rasolnicata, vo Makedonija se 

koristat i drugi topli i ladni napitoci, kako i pove}e vidovi na alkoholni 

pijaloci. Vo Sredniot vek od grozjeto se proizveduvala m’st - presen grozdov 

sok, t.e. {ira, i vino. Se spomenuvaat slednive vidovi vina: mlado, kiselo, 

ocetno, razme{ano, ozmirneno (aromatizirano). Od ‘r`, oves i ja~men, vo 

pove}e kombinacii, se pravela olovinata ili ol’, pijalak sli~en na pivoto, 

a od fermentiran med izme{an so voda i za~ini medovina ili med. Od prosoto 

se pravel pijalok nalik na boza, koj bednite go jadele so leb, a so pelin se 

pravela `’l’~, gor~liv lekovit pijalok. 

Spored popisnite defteri od 15 i 16 vek, vo hristijanskite sela redovno 

se sobira u{ur na {ira i danok na vino. Na Turcite vo Makedonija, pokraj 

ladnata izvorska voda, omileni im se i voda so {e}er i med, {erbet od suvo 

grozje i topla voda, kako i boza od proso. Osven bozaxiite, vo dokumentite se 

spomenuvaat i mrazarite, koi gi snabduvale gradovite so mraz od planinite, 

se do 19 vek. Vo 17 vek vinoto se slu`i vo hristijanskite meani.Vo Skopsko 

se proizveduva belo, crno i muskatno vino. [erbetot se slu`i vo golemi 

porcelanski ~a{i. Evlija ^elebi zapi{al deka na gozbite se slu`i medovina 

so mirudii, hardalija (sinap), pelonija (ekstrakt od pelin), malinov sok i 

slatko vino, {ira. Medovina mu bila ponudena i na edno planinsko ba~ilo. 

Vo 17 vek vo bitolskite cenovnici se naveduva i kafeto koe e mnogu 

skapo i zatoa mo`ele da si go dozvolat samo bogatite Turci. Vo ostavinata 

na Ismail-beg od 1623 godina ima ibrik za kafe i porcelanski filxani. Vo 

1633-35 godina, 1 oka kafe ~ini 100 ak~iwa. Za sporedba 1 oka maslinki ~ini 

5, a kajmak 20 ak~iwa. Vo 1762 zabele`ano e deka kafeto se uvezuva od Egipeg. 

Destilacijata na alkohol vo evropskite zemji se pro{irila vo 17 i 18 

vek. Vo 1737 godina patepisecot Pockocke pribele`al deka isposnicite na 

Sveta Gora pravele rakija za sopstvena upotreba. Za vreme na svoite patuvawa 

niz Makedonija od 1805 do 1809 godina Leake registrira deka rakijata se slu`i 

vo anovite. Vo Kratovo rakijata bila donesena od Veles, a kazanot za varewe 

rakija prv pat pri krajot na 18 vek. 
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Vo 19 vek vino i rakija piele site, i hristijanite i Turcite. Poznatite 

vinarski centri bile vo ju`nite makedonski predeli i vo Povardarieto. 

Vinoto se izvezuvalo niz cela Turcija i Egipet. Se proizveduvale pove}e 

vidovi na belo i crveno vino, koe se pielo ~isto, so mraz i vareno. Vo Veles se 

proizveduval i viwak. Se pravela rakija anasonka i mastika, kako i slivova 

rakija vo Male{evo. Se uvezuvale liker i rum. Na makedonskiot pazar vo 19 

vek mo`e da se najde: zapadnoindisko kafe, moka, jemensko kafe, francusko 

kafe. No, sepak, kafeto e pove}e privilegija na Turcite. Posiroma{nite 

pijat imitacii na kafe od ja~men. ^ajot, karaçay, Turcite go upotrebuvaat 

malku, samo za zdravje. Se koristat i ~aevi od lokalni bilki kako nane i 

kamilica. Vo kafeanite se slu`i i {erbet, limonada, boza - slatka i kisela 

od fermentirano proso, i salep. Zabele`ana e i upotrebata na mineralni, 

lekoviti vodi. 

Vo 20 vek rakijata glavno se podgotvuva doma, no se koristi i kupe~ka. 

Onie doma}instva {to imale lozja pravele grozdova/komova rakija/komovica 

koja mo`e da bide za~ineta so anis i mastika - anasonka i mastika. Tie {to 

nemale lozja pravele rakija od razni ovo{ja, koj kako imal, no naj~esto od 

crni slivi - slivova ili od slivi xanki. I denes vo selskite doma}instva se 

pe~e rakija, a vo gradovite se kupuva grozje i vo svoi ili iznajmeni kazani se 

podgotvuva. ^esto se pie i varena rakija so {e}er. Muslimanite iselenici 

vo Turcija sami si pravele grozdova, slivova ili rakija od drugo ovo{je vo 

Makedonija, a vo Turcija kupuvaat. U{te od po~etokot na vekot vo kafeanite i 

prodavnicite se tro{el i drug ̀ estok uvozen pijalok, kako kowak, rum, vermut, 

liker, viski, xin, votka, tekila. [irata i vinoto redovno se pravele i piele 

sekade vo Makedonija, poretko samo onamu kade nemale lozja. Vinoto glavno 

se deli na belo i crno, so toa {to crnoto se pie zime, a beloto lete. Postojat 

pove}e sorti vino, zavisno od sortite na grozje {to se koristele. I denes se 

pravi doma{no vino, osobeno vo selata, no po~esto se kupuva gotovo. Vo prvata 

polovina na 20 vek se u{te ponekade se pravel pivokvas i alovina, doma{no 

pivo od fermentiran ja~men ili oves. Prvata pivara po~nala da raboti vo 

Skopje vo 70-te godini na 19 vek. Denes fla{iranoto i to~eno pivo e eden od 

najomilenite pijaloci, osobeno lete. Medovinata e ve}e izobi~aena vo 20 vek, 

a nejzinata upotreba se spomenuva samo vo Kratovsko, vo minatoto.

Vo prvata polovina na 20 vek uvoznoto kafe bilo skapo i zatoa se 

koristele surogati od ja~men, ‘r`, cikorija i slanutok. Vo selata, ili 

voop{to ne se pielo ili se piele surogati. Vo gradovite kafeto se prodavalo 
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surovo, pr`eno, meleno, vo ekstrakt ili surogat. Turcite vo Makedonija vo 

50-te godini piele kafe, no obi~no samo postarite, a prodol`ile da pijat i vo 

Turcija. Denes, vo Makedonija se pijat site vidovi kafe, no najomileno e t.n. 

tursko kafe, so koe neizostavno se zapo~nuva denot i se slu`at gostite vo site 

priliki. Socijalniot ̀ ivot, dru`eweto e povrzano so zaedni~ko piewe na kafe 

i so t.n. kafe-muabet. ^aevite pomalku se pijat. Bilnite ~aevi se smetaat za 

lekoviti, i ~esto se veli : “Ne sum bolen da pijam ~aj”. I vo selata i vo gradovite 

se piele ~aevi od razni lokalni planinski trevi, a me|u najomilenite bile od 

nane, kamilica i lipa. Crniot ~aj, kaj nas nare~en ruski ~aj, se piel retko, 

bil uvozen i mnogu skap. Za nazivot i upotrebata na ~ajot mo`no e da imale 

vlijanie Rusite belogardejci naseleni vo Makedonija po Prvata Svetska Vojna. 

Od vtorata polovina na 20 vek ~ajot masovno se pie od muslimanskoto, pove}

e gradsko, naselenie vo Makedonija, podgotven i poslu`en na ist na~in kako i 

vo Turcija. Tuka verojatno vlijanie imale kontaktite so brojnite iselenici 

vo Turcija po 50-te godini na 20 vek, pa zatoa sega ~ajot se narekuva i turski 

~aj. Vo mestata i kvartovite naseleni so muslimani, Turci i Albanci, ima 

brojni ~ajxilnici, koi gi posetuvaat samo ma`ite. Iselenicite vo Turcija, 

site po poteklo od selskite sredini vo Makedonija, ~ajot nau~ile da go pijat 

vo Turcija. Od po~etok se ~udele kako na taka toplo vreme mo`e da se pie vrel 

~aj. Od uvoznite pijaloci vo 20 vek po~nuva da se vari i kakao. Od toplite 

pijaloci vo gradovite se prodaval i salep, a od ladnite, bozaxiite pravele 

boza od fermentirano proso, p~enka ili oriz, a me|u dvete svetski vojni se 

prodavala i soda voda, gazoza, klaker, limonada. [erbetot od voda i {e}er 

ili med se piel vo nekoi sela i gradovi. Od ovo{jeto, pove}e vo gradovite, se 

podgotvuvale sokovi i sirupi. Od 60-te godini na 20 vek po~nuvaat postepeno, se 

pove}e i pove}e, da se tro{at industriski ovo{ni sokovi i gazirani pijaloci. 

Mineralnata gazirana voda, t.n. kisela voda, se pie vo golemi koli~estva, a se 

me{a i so belo vino, vo popularniot {pricer. Poslednive godini se pove}e se 

tro{i i fla{irana izvorska voda. I vo Turcija industriskite bezalkoholni 

pijaloci, navedeni so zbirno ime kola, mnogu se tro{at, osobeno za gosti i za 

razni veselbi. 

Za~ini

Od najstari vremiwa, solta e najva`en dodatok na jadewata. Redovno 

se spomenuva vo site izvori vo Makedonija. Vo 18 vek solanite me|u Solun i 

rekata Struma ja snabduvale cela Makedonija. Bila zna~ajna trgovska stoka, 
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a ~esto i se {vercuvala. Solta vo kombinacija so drugi za~ini, bra{no od 

p~enka/pukanki, afion, suvi piperki, t.n. {arena sol mnogu se koristi kako 

za~in ili samo se maka so leb. Do den denes, ve}e podgotvena, se prodava na 

pazarite. Vtor po zna~ewe za~in e kiselinata ili ocetot koj se prigotvuval 

doma od grozje ili drugo ovo{je. Vo 15 vek jadewata se zakiseluvale i so 

zeleno grozje, jagurida, a od 19 vek i so limon. Jaguridata, zelenite slivi i 

domati i vo 20 vek se koristele za zakiseluvawe. Vo sredniot vek se koristel 

koparot/mirodija, naneto/vonelica/mjata, kimot/kumin/kimin. Vo 15 i 16 vek 

vo imaretite jadewata se za~inuvale i so crn biber, kim, sakaz -mastika, i 

{afran. Vo 18 vek se spomenuvaat i cimetot, karanfil~eto, morskoto orev~e, 

temjanot, mastikata od Hios. [e}erot prv pat se spomenuva vo 1579 godina 

od patopisecot Pinon, no doprva vo 18 vek imame podatoci za uvoz na {e}

er od Livorno, vo 1741 godina, i od Egipet. [e}erot postepeno gi zamenuva 

prirodnite zasladuva~i, medot i sirupot od grozje - maxun/pekmez, koi se 

koristat i na po~etokot na 20 vek. Vo solunskoto pristani{te se uvezuvale 

i golemi koli~estva na crn piper. Crveniot piper, kako {to prethodno 

ka`avme, se koristi od po~etokot na 19 vek, melen ili droben, t.n bukovec, 

blag ili lut, i do denes e va`en za~in na jadewata vo Makedonija. Vo Turcija, 

namesto meleniot piper se koristi i doma{no podgotvena salca od piperki, 

koja sega mo`e da se najde i vo prodavnicite vo Makedonija. Osven ovie osnovni 

za~ini, omilen vo Makedonija e i magdanozot, koj prv pat e dokumentiran vo 

18 vek, lovoroviot list, ~ubrikata, cimetot, vanilata, a od 60-te godini i 

industriskata me{avina od za~ini i aromati~ni trevki, koja spored prviot 

proizvod {to se pojavi vo Jugoslavija se narekuva vegeta. Vegetata se koristi 

i vo Turcija, a se nabavuva od Makedonija. Vo prodavnicite sega se dostapni 

razni vidovi na egzoti~ni za~ini i spremni me{avini za razni nameni.

Meso

Proizvodite od `ivotinsko poteklo imaat zna~ajno mesto vo na{ata 

ishrana. Vo srednovekovniot period se upotrebuvalo meso/mjaso od junci, 

ovci, kozi, sviwi, zajaci, a verojatno i `ivinsko meso, iako ne se spomenuva vo 

izvorite. Se podgotvuvalo pe~eno ili vareno. Se prerabotuvalo vo slanina i 

k’lbasi. Vo 15 i 16 vek samo hristijanite odgleduvaat sviwi i pla}aat poseben 

danok za niv, a vo stadata imaat ovci, jagniwa, kozi, volovi, bivoli. Turcite 

najmnogu koristat ov~o i koko{jo meso. Vo zanimawata na popi{anite 

gra|ani sre}avame i kasapi i }ebap~ii. Vo bitolskite cenovnici za kasapite 
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se naveduvaat slednive vidovi meso: ov~e, jagne{ko, ovne{ko, pastrma, kozjo, 

govedsko, june{ko. Patopiscite informiraat deka se konzumiraat koko{ki i 

guski, a bogatite Turci so pu{ki lovat gulabi, pajki, {trkovi i krupen dive~. 

Vo 18 vek patnicite naj~esto se poslu`uvani vo ov~o, jagne{ko i meso od 

koko{ka. Ov~oto i kozjoto meso sekoga{ se nao|ale na bitolskite pazari vo 19 

vek, jagne{koto naprolet, zime svinskoto, a govedskoto i tele{koto poslabo se 

prodavale. Mesoto se prerabotuvalo vo pastrma, kolbasi, a se konzerviralo so 

solewe i su{ewe.Ovcite i kozite mnogu se odgleduvale vo planinskite predeli 

vo Makedonija, pa zatoa nivnoto meso najmnogu se koristele vo sto~arskite 

semejstva. Osven koko{kite i guskite se odgleduvale i pajki i misirki. Se 

lovele divi ptici: erebici, gulabi, grlici, tetrebi, fazani, potpolo{ki i 

krupen i siten dive~: eleni, divi kozi, sviwi i zajaci. 

Vo makedonskite sela vo prvata polovina na 20 vek jadewata so meso ne 

bile tolku prisutni vo sekojdnevnata ishrana, no se podgotvuvale za praznici 

i semejni veselbi. Mesoto pove}e se konzumiralo zime, i se konzerviralo so 

su{ewe, ~adewe, solewe, salamura. Se pravele pastrma i s’zdrma, naj~esto 

od ov~o i jagne{ko meso, no i od govedsko i svinsko. Hristijanite svinskoto 

meso go prerabotuvale vo slanina, ~varki, kolbasi/lukanci. Od sve`oto meso, 

presnina, najmnogu se tro{elo ov~oto, pomalku govedskoto, a u{te pomalku 

kozjoto. Na prolet se jadelo jagne{ko i jare{ko, zime svinsko. Bivolskoto 

glavno ne se jadelo, no vo oddelni mesta se koristelo mesoto od mladi bivoli . 

Meleno meso se koristelo vo gradovite, a namesto melewe se tol~elo so sekira. 

Jadewa se prigotvuvale i od {kembiwata, {irdenite, crevcata, xigerite, 

koskite, nozete i glavite na ̀ ivotnite. @ivinata duri i vo gradovite se ~uvala 

doma, se do 60-te godini na 20 vek. Najmnogu se podgotvuvale koko{ki, patki, 

guski i misirki. Od dive~ot se lovele erebici, fazani, grlici, vrapci, vrani, 

gavrani, retko lebedi, divi patki i guski, zajaci, divi sviwi, srni, eleni, divi 

kozi. Vo selata se jadele i pol`avi, osobeno za vreme na proletnite posti. Vo 

vtorata polovina na 20 vek i denes, mesoto stanuva se poprisutno na doma{nite 

trpezi, kako i vo restoranite i brojnite }ebap~ilnici. Se podgotvuvaat site 

vidovi meso, mnogu se koristi melenoto meso za razni }oftiwa, sarmi, dolmi 

i musaki. Konzerviranite mesni proizvodi se kupuvaat vo prodavnici, iako 

se u{te nekade se pravat doma{ni kolbasi, pu{eno meso, ~varki, pastrma. 

Mnogu se koristi smrznatoto pile{ko meso. Dive~ot go nema vo prodavnicite, 

a go spremaat samo vo lovxiskite semejstva i vo specijalizirani restorani. 
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Iselenicite vo Turcija, koi normalno ne jadat svinsko meso, najmnogu spremaat 

jadewa od meleno meso, a gi spremaat i drugite mesa {to gi koristele i vo 

Makedonija. Vo Turcija zapo~nale da koristat suxuci, dodeka pastrmata i 

s’zdrmata, koi gi pravele vo Makedonija, ne koristat, poradi toplata klima. 

Jajca

Jajcata vo srednovekovniot period naj~esto se spomenuvaat pr`eni 

so kromid ili ne{to drugo. Patepiscite, osobeno onie od 19 vek pri svoite 

prestoi vo selskite domovi, anovite, kafeanite naj~esto bile poslu`uvani 

so jajca, vareni ili pr`eni. Upotrebata na jajcata za jadewe i za prigotvuvawe 

na razni testenini i slatki i do denes prodol`uva, samo {to sega se kupuvaat 

vo prodavnicite od `ivinarskite farmi. Ekskluzivitet se selskite jajca, od 

doma{no hraneti koko{ki, kako i jajcata od potpolo{ki, pa duri i od noj.

Ribi

Re~nite i ezerskite ribi se koristele vo Sredniot vek kako pe~eni, 

soleni i su{eni. Na po~etokot od 12 vek, Teofilakt Ohridski pra}al 

kako podarok usoleni ili ribi pe~eni vo testo, do svoite prijateli vo 

Konstantinopol. Vo 15 i 16 vek ribata se prodavala na skopskiot pazar. Vo 17 

vek se spomenuvaat pove}e vidovi na prespanska i ohridska riba. Patopiscite 

od 19 vek zabele`ale deka slatkovodnata riba se lovi na site ezera i reki. 

Osobeno golem pazar na ribi imalo vo Ohrid, kade se lovele 13 vidovi ribi. 

Ribata se solela i nani`ana na vrvki se su{ela na sonce. Vre}i polni so su{eni 

ribi se prodavale niz cela Makedonija, Epir i Albanija, osobeno za vreme na 

postite. Morskata riba bila skapa i slabo se koristela. Oddelni patopisci 

pi{uvaat i za lovewe na rakovi. Vo prvata polovina na 20 vek lokalnata re~na 

i ezerska riba dosta se koristi, osobeno za postite, a vo gradovite se kupuva 

od pazar. Vo Gevgelisko ribite se smetaat za mrsno jadewe, a ajverot, ikrata, 

{kolkite i rakovite, za posni. Morskata riba, kako na primer, suvata haringa 

od Grcija e retko na jelovnikot. Denes, ezerskata i re~nata riba ja ima mnogu 

pomalku, a najmnogu se koristi uvozna smrznata morska riba i slatkovodna 

riba od ribnici. Sve`ata morska riba e mnogu skapa, kako i smrznatite morski 

plodovi, no sepak se koristi od poimotnite sloevi. Na{incite vo Turcija se 

naviknale da jadat sekakvi morski ribi, iako vo Makedonija “ne para jadele”. 

Od oktopodi i {kolki “se grozet, ko bubaliwa se”.
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Mleko i mle~ni proizvodi

Pogodnite uslovi za odgleduvawe na stoka, osobeno na ovci i 

kozi, obezbeduvaat zna~ajno proizvodstvo na mleko vo Makedonija. Vo 

crkovnoslovenskite rakopisi, osven ov~oto i kravjoto mleko se spomenuva i 

upotrebata na kobile~koto mleko. Mlekoto se prerabotuvalo vo sirewe - sir’, 

sirenie, sirene, mladi sir’i’. Vo 15-16 vek, Turcite pravele kiselo mleko i 

sirewe, a piele i kiselo mleko so studena voda. Vo 17 vek na pazarot vo Bitola 

se prodavale vareno i nevareno mleko, presno sirewe, sirewe, kiselo mleko/

jogurt vo grne. Na edno ba~ilo me|u Ohrid i Resen, Evlija ^elebi jadel: 

kajmak /puter, jogurt, sirewe teleme, pavlaka (?), eniz gojemez, ho{merad 

(za mene nepoznati poimi), bieno mleko od `oltite kozi - surutka, i mlado 

sirewe. Vo 19 vek patopiscite pi{uvaat deka doma{noto sirewe obi~no se 

nao|a i vo najmaloto selo. Osven sireweto, solenoto sirewe, kozjoto sirewe, 

se spomenuva i jogurtot i matenicata. Vo gradovite ima i specijalizirani 

mlekari i jogurt~ii. 

O~igledno, podatocite od 19 vek ne se dovolno detalni, bidej}i vo prvata 

polovina na 20 vek registrirana e golema upotreba na pove}e doma{ni mle~ni 

prerabotki, osobeno kaj sto~arskoto naselenie, koi so op{to ime se narekuvaat 

blagota. Se koristelo ov~o, kozjo, kravjo i poretko mleko od bivolici. Vo 

Skopsko pove}e se ~uvale bivoli za mleko, otkolku kravi. Presnoto mleko 

se pielo vareno i nevareno. Za zima se spremalo soleno mleko/bereno mleko, 

vareno so sol, i se ~uvalo vo sadovi poleano so rastopeno maslo. Vaka spremeno 

stoelo do prolet. Potkvasenoto mleko se vika u{te i kiselo, fateno, jagurt. 

Nekade se pie i kiselo mleko me{ano so voda. Potkvasenoto mleko, izme{ano so 

presno mleko, se mati vo butim, se oddeluva masloto, a te~nosta {to ostanuva, 

matenica/ mu}enica/ bienica/ ma{tenica, se pie. Nekade mesto matenica se 

pie i sirutkata, vodata od iscedenoto sirewe. So varewe na presna matenica 

se dobiva izvarok. Izvarkata i urdata se mnogu omileni i se jadat so leb ili se 

stavaat vo pitite. Vo razni krai{ta urdata i izvarkata se pravat na razli~ni 

na~ini, no glavno razlikata e vo toa {to urdata se pravi od polnomasno 

potkvaseno mleko, a izvarkata po~esto od matenica ili procedenata voda od 

sireweto, siratka. Urdata za zima se stava vo }upovi so zeleni piperki, koi 

so vreme po`oltuvaat i se potkiseluvaat. Ponekade piperki se stavaat i vo 

kantite so sirewe. Sireweto najmnogu se proizveduva od ov~o mleko, pomalku 

od kozjo, kravjo i me{ano. Se jadelo mlado/presno sirewe i tvrdo/jako/ masno 
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belo sirewe. Bienoto sirewe se pravi ne{to poretko, a vo Gevgelisko go 

vikaat planinsko ili vla{ko. Ka{kavalot se proizveduva vo ba~ilata, 

pove}e za proda`ba. Nego go pravele obu~eni majstori, ka{kavalxii, koi vo 

minatoto bile Grci ili Evrei. Vo Lerinsko ka{erot go kupuvale od pazar. Vo 

Skopje postoel t.n. Yaĝ pazar kade se prodavale maslo i ka{kaval, a na Çümlek 

pazar mleko, urda, matenica i ka{kaval. 

Terenskite istra`uvawa vo 2009 godina go potvrdija kontinuitetot na 

upotreba na mle~nite proizvodi. Presnoto mleko do 70-te godina na 20 vek se 

prodava{e samo sterilizirano. Prvo se raznesuvalo vo kanti, potoa vo stakleni 

{i{iwa, pa vo najlonski kesiwa, a sega najmnogu se tro{i pasteriziranoto 

mleko vo tetrapak pakuvawe, so razli~na maslenost. Doma{no potkiselenoto 

mleko se pomalku se prigotvuva, i vo prodavnicite se kupuva kravjo i ov~o 

kiselo mleko vo kan~iwa. Najmnogu se tro{i jogurtot, koj e te~en, no gust. 

Matenicata se poretko se pravi vo selata. Beloto sirewe e najomileno me|u 

naselenieto. Se kupuva na kilo, vo kalap~iwa na pazar ili prodavnici, ili pak 

se kupuvaat celi kanti za zimnica. Sekoj sto~arski region proizveduva sirewe 

so specifi~en vkus, pa taka se razlikuvaat: berovsko, ov~epolsko, mavrovsko, 

gali~ko, {arplaninsko i mnogu drugi sirewa. Ov~iot ka{kaval e omilen, 

no dosta e skap i poretko se koristi. Pove}e se kupuva kravji ili me{an 

ka{kaval. Vo prodavnicite se dostapni i razni uvozni sirewa i ka{kavali, 

a poslednite decenii mnogu se tro{i i pavlakata i razni topeni i meki 

sirewa za ma~kawe na leb. Istra`uvawata kaj iselenicite od Makedonija ni 

ja potvrdija omilenosta na mle~nite proizvodi. Site tie velea deka izrasnale 

na mle~ni proizvodi. Vo Makedonija, zavisno od krajot od koj poteknuvaat, 

samite proizveduvale mleko od ovci, kozi, kravi, a vo Radovi{ko zimno vreme 

i mleko od bivolici. Samite pravele kiselo mleko/yoĝurt, ma{tenica/ ayran, 

izvar/ulaşık, urda/nor, sirewe/peynır. Vo Pijanec pravele i `e`eno/bieno 

sirewe, sirewe/strigle i urda so piperki. Torbe{ite od Reka koristele i 

serej, prvoto gusto mleko od novootelenata krava. Tie vo Makedonija ne jadele 

sirewe oti nemale stoka, bile siroma{ni. Vo Turcija nau~ile da jadat sirewe, 

tulum peynır, kaşar peynır i ayran so sol. 

Masla

Najgolemiot del od jadewata se podgotvuvaat so masla, koi se koristat 

i nama~kani na leb. Vo srednovekovnite rakopisi zabele`ana e upotrebata na 

loj od jagne, kozli, kravi, junci; salo - svinsko, presno, gu{~e, pol i tuk’ - op{t 
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naziv za masnotija /loj/salo, kako i maslo od mleko. Vo 15/16 vek spomnato e 

samo mle~noto maslo, koe vlastite go zemale od sto~arite. Vo cenovnicite od 

17 vek se nabrojuvaat: mle~noto maslo kako: ~isto maslo od bakalite, presno 

maslo i kajmak ; potoa `ivotinskiot loj, ov~i /koyun yaĝi, govedski/don yaĝi 

sıĝır; kako i rastitelnite masla: şarlaĝan, od susam, zeytin yaĝı, od maslinki, 

i oreovo maslo. Vo 19 vek masloto e zna~ajna trgovska stoka. Vo Kru{evo ima 8 

lojarnici - od 30. 000 ovci i kozi od okolinata, najdobrite se prodavaat za meso, 

a preostanatite, od glava do noze se pretopuvaat vo loj. Godi{no se izvezuvaat 

1000 tovari za Istanbul, Solun, Skopje, Bitola. Najmnogu se gotvi so bieno 

mle~no maslo. Topenoto maslo ~ini 56, a netopenoto 50 pari. Se proizveduva i 

maslo od leneno ili konopeno seme, bezir, kako i od susam. Maslinovoto maslo 

verojatno se uvezuva. 

Vo prvata polovina na 20 vek vo selata najmnogu se koristi presno 

maslo od ov~o, kozjo i kravjo mleko, a vo Skopje masloto od mleko od bivolica 

se smetalo za najdobro. Presnoto maslo se pretopuvalo, se ~istelo od pena 

i se solelo. Se vikalo topena mast, lejno maslo, prevrieno maslo. Ona {to 

ostanuva od topenata mast na dnoto od tenxereto, vo dolen Drimkol se vikalo 

xmer, koj se makal so leb. Hristijanite mnogu koristele svinska mast. Topenoto 

salo se vikalo i tuk. Topeniot i stvrdnat loj se pravel od dobitokot, dive~ot 

i `ivinata. Vo Gevgelisko sleen loj se varel od 3 oki loj i 1 oka {arlagan. 

[arlaganot, ili drveno maslo se pravel od susam ili ponevkusen od afion, 

i se koristel za podgotvuvawe na posni jadewa. Vo gradovite se gotvelo pove}

e so {arlagan. Maslinovoto maslo ne se spomenuva. Denes vo Makedonija se 

gotvi najmnogu na maslo od son~ogled, a maslinovoto i drugi ladno cedeni 

masla se osobeno popularni kaj poobrazovanite sloevi, kako pozdrava hrana. 

Za ma~kawe na leb i podgotvuvawe na testa i kola~i pove}e se koristi 

poevtiniot bilen margarin, a poretko puterot. Lojot e re~isi izobi~aen, a 

svinskata mast se upotrebuva se pomalku. Vo prodavnicite se nao|aat i masla 

od p~enka, palmino maslo, leneno, susamovo itn. Iselenicite vo Turcija, koi 

vo 50-te godini vo Makedonija glavno koristele maslo/mas/taze yaĝ/ayvan yaĝı/

kaymak, a vo Radovi{ko i şarlagan, susam/afyon yaĝı i salo od opa{kite na 

`ivotnite - sızmiş yaĝ, vo Turcija najmnogu koristat za gotvewe son~ogledovo 

i poretko maslinovo maslo, kako i puter.
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Med

Medot bil omilena hrana na Starite Sloveni. Medot i sa}eto ~esto se 

spomenuvaat vo srednovekovnite rakopisi. Vo 15 i 16 vek med se proizveduva vo 

site sela, od koi se zema redoven u{ur za uli{ta. Medot se prodava na pazarot 

vo Skopje, a se tro{i i vo imaretite, osobeno za poslu`uvawe na gostite. Vo 

dokumentite od 17 vek se spomenuvaat dva vida med: ~ist med/asel i topen med/

mustaffa. Evlija ^elebi vo ohridsko bil poslu`en so kajmak so med i kajgana 

so med. Vo 19 vek vo du}anite se prodava prvoklasen med i med vo mevovi, a se 

nabavuva za turskata vojska. Porano se koristel ceden i topen, ponekvaliteten 

med. So {irokata upotreba na {e}erot, medot ja gubi ulogata na zasladuva~, no 

vo 20 vek e cenet kako zdrava i lekovita namirnica. Sega se proizveduva samo 

centrifugiran med. Vo prodavnicite za zdrava hrana i vo aptekite ima pove}

e lekoviti ekstrakti od medot kako {to e propolisot. Na{incite vo Turcija 

ne proizveduvale med dodeka `iveele vo Makedonija. Turcite od Radovi{ko 

kupuvale od drugi, a Torbe{ite od Vidu{e med zemale od drva vo planinata, vo 

seloto samo edno semejstvo imalo uli{ta. 

Od praistorijata do denes, Balkanot i Anadolija se vo postojan blizok 

kontakt. Naselenieto i kulturnite vlijanija se dvi`at vo dvata pravci, a 

golemite civilizacii koi gi pokrivaat ovie prostori, kako i intenzivnata 

trgovija ovozmo`ile kulturnite pridobivki, me|u koi e i kulturata na 

ishranata polesno da se distribuiraat i unificiraat.

Repertoarot na osnovnite `ivotni namirnici od koi se sostoela 

ishranata vo Makedonija ne do`iveal golemi promeni od klasi~niot anti~ki 

period, so do prvite vekovi od vladeeweto na Osmanliite. Najmnogu novi 

rastitelni vidovi se voveduvaat vo periodot od 17 do 19 vek. Inovaciite 

doa|aat od dva pravca. Preku evropskite i levantinski trgovski centri i 

pristani{ta od Sredna i Ju`na Amerika pristignuvaat: p~enkata, gravot, 

kompirot, piperkata, domatot i tikvata. Od Jugoisto~na Azija i Severna 

Afrika se prezemeni orizot, susamot, nautot, spana}ot, modrite patlixani, 

bamjata, citrusite, {e}erot, biberot i drugi za~ini, kafeto, ~ajot. Od vtorata 

decenija na 20 vek do denes, osobeno poslednite dve-tri decenii i vo Turcija i 

vo Makedonija, globalnata trgovija ovozmo`uva bogat izbor na namirnici od 

celiot svet. Vo izminatite vekovi, kako i denes, vo turskata i makedonskata 
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kujna ne postojat golemi razliki vo preferenciite za odredeni namirnici. 

Razlikite se nijansni i pove}e zavisat od lokalnite klimatski i geografski 

uslovi, selskata ili gradska pripadnost na naselenieto, verskite propisi, 

ekonomskata sostojba, kako i socijalniot i obrazoven status na naselenieto 

vo dvete zemji. 
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JADEWA OD TESTO
Sawa Dimovska36

Proektot “Spodeluvawe na zaedni~ki vkusovi” opfati istra`uvawe na 

navikite i kulturata vo ishranata kaj dve pri li~no razli~ni grupi ispitanici. 

Vo Makedonija istra`uvavme vo gradovi vo Isto~niot (Kumanovo, Kratovo) i 

vo Zapadniot (Ohrid, Resen, Bitola) del na Makedonija, a zafativme i nekolku 

sela od Ohridsko-pres  panskiot region (Stewe, Braj~ino). Site ispitanici 

bea Hristijani. Vo Turcija istra`uvaweto opfati nekolku grupi makedonski 

isele nici i toa makedonci muslimani od Reka, od Skopska torbe{ija, Juruci od 

Ra do vi{ko i od Peh~evsko. Site tie se odselile od Makedonija vo 50-te go dini 

od XX vek i denes se naseleni vo Izmir, Manisa i Soke. Turskite ispitanici 

davaa precizni podatoci za nivnite stari naviki za jadewe i za receptite, 

davaj}i jasna slika za toa {to se promenilo po nivnoto preseluvawe.

Izobilstvoto od informacii na temata jadewa od `itarici, bra{no i 

testenini kaj ispitanicite od dvete zemji ne za~uduva, so ogled na toa {to 

tie poteknuvaat od region kade {to ovie jadewa vo minatoto bile re~isi 

edinstvenata hrana, za {to svedo~i recentnata etnolo{ka stru~na literatura. 

Od nea mo`e da se sogleda ulogata na `itaricite, lebot i testenite jadewa 

vo sekojdnevniot no najve}e vo ritualniot odnosno obredniot `ivot na 

lu|eto. Nekoi od obrednite postapki, odnesuvawa i veruvawa se sli~ni i 

kaj ispitani~kite grupi so razli~na veroispovest {to svedo~i za nivnata 

dlaboka starost i paganski koreni. Golemiot izbor pak na objaveni gotva~i 

so tradicionalni jadewa svedo~i za aktuelnosta na ovoj tip na jadewa vo 

sovremenata kujna.

Ovoj trud se bazira vrz analiza na terenskite bele{ki od is tra`uvaniot 

primerok kaj dvete, pri li~no razli~ni grupi ispitanici, koj mo`e da se 

zeme kako reprezentativen, so ogled na toa {to vo Makedonija regionalnite 

razliki vo jadewata se ogledaat vo varijacii i nijansi vo receptite i naj~esto 

vo lokalnite imiwa na jadewata. 

Informaciite za testenite jadewa i `itaricite gi klasifi ci-

ram spored vidovi i tehniki na prigotvuvawe. Pokraj ovie dodadeni se i 

informacii za na~inot i prilikite za konsumirawe na ovoj vid hrana.

36 Muzej na Makedonij
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Leb, be{e odgovorot na pra{aweto {to zadol`itelno treba da se ima 

vo ku}ata i na masata za jadewe. Simboliziraj}i go `ivotot i bla go   sos  toj-

bata na semejstvoto, toj e osnovna hrana kon koja se ima najgolema po   ~it. Ne 

postojat drugi imiwa za lebot osven koga toj se povrzuva so `i ta  ri cata od 

koja e napraven. Spored se}avawata na postarite ispitanici, vo minatoto 

leb se pravel od: p~eni~no, p~enkarno, r`ano i ja~menovo bra{no ili od 

kombinacija na ovie `itarici. Se zamesuval od bra{no, voda i maja-kvasec 

{to sami ja zafa}ale od lebnoto testo ili ja zemale od furnaxiite. Koristele 

i maja od naut-slanutok, koja{to sami ja zafa}aat po tradicionalni recepti 

i se u{te ja koristat za pravewe na nekoi obredni lebovi. Leb pe~ele edna{ 

nedelno ili na dve nedeli, vo zavisnost od goleminata na familijata. Lebot 

go pe~ele pod sa~ vo podnica ili ~erepna, vo furna vo sel ski ot dvor ili vo 

maalskite furni vo gradskite sredini. Denes pove}eto od ispitanicite ku pu-

vaat p~eni~en leb, no pravat i doma{en leb koga imaat vreme ili za praznici. 

Naj~est termin za prazni~en leb ili leb {to se podgotvuva za po sebna 

prigoda e poga~a, pua~a, zameseni kako i lebot - od bra{no, voda i mal   ku sol. Vo 

minatoto obrednite lebovi bile beskvasni i mo`ele da bi dat i od p~enkarno 

bra{no, iako p~eni~noto belo bra{no, kako poretko i poskapoceno, se ~uvalo 

specijalno za ovie priliki. Denes re~isi site poga~i se zamesuvaat so kvasec. 

Za onie {to se koristat vo ciklusot na sva d    benite obi~ai i se razmenuvaat 

vo pove}e prigodi me|u rodni ni te na ne ves tata i mlado`enecot, najva`no e 

da se okrugli, celi, simboli zi raj}i go zatvoreniot krug na `ivotot vo koj 

mlado`encite se za{ti te ni. Ta k vi se kravaj~eto, vid blaga poga~a bez kvas i 

majalnikot, vid leb so naut, vo minatoto prigotvuvan i za slavi. 

Obrednite lebovi, poga~i, proskuri, liturgii koi se koristat za 

hri s ti janskite praznici, semejnite slavi, kako i onie {to se nosat na gro  -

bi{ta za pogreb i zadu{nici, se ukraseni so hristijanski simboli, na praveni 

so slobodna raka ili so pe~at proskurnik. Za Kolede se pra vele ko leda{ki, 

mali blagi, kru`ni lep~iwa {to se razdavale na decata. Po ga~a so pari~e 

se pravi na Badnik, simitot so ma ja od naut za Veligden i Bo ̀ ik koga ima i 

okrugli kravai so med ili {e}er. Za zdravje se mesi po ga~a i se nosi v crkva, a 

so nea se odbele`uva i ra|awe na dete, negovoto prvo zap~e ili prooduvaweto. 

Vo najnovo vreme, od zdrav  stveni pri~ini e po~esta konsumacijata na leb od 

integralni `ita rici.
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Pita e op{to ime za jadewe podgotveno od kori - so nekakov fil pome|u 

niv. Varijantite se mnogubrojni za{to pitite se omi leno jadewe. Zatoa be{e 

potrebno da gi razdvojam informaciite od Makedonija i od Turcija, za potoa vo 

dvata dela da razlikuvam piti od su ~eni kori, piti od p~enkarno bra{no, piti 

napraveni od te~no testo, i specifi~ni vidovi kako pastrmajlii, poparnik i 

dr.

Vo Makedonija piti so sukani kori se komat, poslano pe  ~ivo, 

ko{mi{pide, kokmi{ka. mle~nik, zelnik, mantii, “sarm’saklii” ~ureci, 

banica, gibanica. Nazivi za pita od zavitkani kori vo spiralna forma se: 

sarajlii, vitkano, kolburek, vijano, kolpita, u~kur pita, pe~ivo ili vieno 

pe~ivo. Site ovie se pravat od p~eni~no bra{no, zameseno so voda i sol. Koga 

vo testoto se dodava samo soda bikarbona pitite se nekisnati - presni piti, a 

koga se koristi kva sec tie se kisnati - idani ili zbuvnati. Zamesenoto testo 

se deli na po ma li par~iwa “katmer~iwa”, “pupaliwa”, “top~iwa”. Grupirani 

po tri ili pove}e, vo zavisnost od receptot, se ma~kaat so maslo i bra{ no i od 

niv se pravi edna kora. Korite se sukaat so sukalo ili se razvlekuvaat, na masa 

ili na “bqut”, lokalen naziv za drvena daska, ekvivalent na turskata sofra. 

Nekoi piti se pravat so potsu{eni i potpe~eni kori. Se fi lu va at so fil od 

praz, kiselec, zeqe, {taveq, perja od mlad kromid, spa na}, izvarka, sirewe, 

jajca, tarana, oriz, meleno meso pr`eno so kromid, kisela ili pr`ena zelka, 

tikva i dr. 

Pitite za post se bez kvasec, filuvani so posen fil kako na pri mer, 

praz pr`en so voda i tol~eni orevi. Kaj nekoi pi ti, kako mle~nikot i pita 

pitrowe, filot e te~en - od jajca, mleko, kisela voda i se po si  puva preku sekoja 

kora. 

Vo minatoto pitite se pravele so svinska i kravja mast, de nes se naj~esto 

so margarin i zejtin.

Pitite od p~enkarno bra{no - p~enkarnica, maznik, pita pispilita 

imaat i eden del p~eni~no bra{no za da mo`at podobro da se razmesat. Naj~esto 

se nekisnati, bez kvasec ili sa mo so soda bikarbona i pove}e li~at na poga~i. 

Filuvani se so sve`o zajre od {ta  veq, spana}, koprivi i iskr{eni jufki. 

\omlezeto ili turi-pe~i e poseben vid pita koja se pravi od te~no testo 

napraveno od p~e ni ~no bra{no, vo da, maslo i sol. Korite se pe~at edna vrz 

druga vo tepsija na ot voreno og ni{te so sa~. \omlezeto se pravi vo ohridsko-

prespanskiot region, a go vikaat u{te i turi-pe~i.



126

Pitulici se druga varijanta na kori ispe~eni od te~no testo, koi se 

pe~at edna po edna vo tep sija vo {poret i se redat vo druga tepsija. Se filuvaat 

so izvarka, so luk i ocet ili so orevi i {e}er, a na kraj se se~at na kocki. 

Pastrmajliite, koi{to se pravat vo isto~niot del na Makedonija, se 

poseben vid pita od lebno testo, rastegnato vo edna kora, golema kolku {to e 

tep sijata i vrz nea se stava sitno ise~kano meso. Porano ja pravele so pas   tr ma, 

sega so suvo svinsko meso, a dodavaweto jajca i sirewe se va ri jan ti. 

Vo Turcija informatorite so neskriena gordost ka`uva deka se u{te gi 

pravat istite piti kako vo rodniot kraj. I kaj niv razlikuvame nekol ku tipa 

spored tehnikata na prigotvuvawe. Za site ovie vidovi piti in for matorite 

koristat i turski i makedonski termini, vo zavisnost od iz gledot, filuvaweto 

ili tehnikata na izrabotkata. 

Za piti, na turski pide so sukani kori, gi koristat terminate kenarli 

pide, boh~a pide, prslama pide, banisa, le{~arnik , komat, zelnik, re~ka pita, 

grav koranik, brzo piti~e, ena kora, poparnik i dr. Pide ~okelek, kolpide, 

kolburek ili sarajlii se piti korite se za vitkani vo spirala vo tepsijata. 

Mantii se pravat isto kako vo Makedonija - posipani so maslo, kiselo mleko 

i luk, no pravat mantii po turski recept - kako mali bov~i~ki filuvani so 

meso i kromid.

Filuvaweto vo Turcija se vika zajre, masraf, har~ ili i~. Naj~esto 

se koristi izvarka, jajca, urda, supa od koko{ka, pr`en kromid, kuskus, oriz, 

spana}, modar patlixan, domati, praz, zeqe, kopriva, loboda, meleno meso, 

varena i cedena le}a, svaren grav ili orevi i {e}er. 

Valan gi je e pita od kori od te~no testo, isto kako |omlezeto i pitu-

li cite. Vo Make do nija korite gi pe~ele pod sa~, a vo Turcija koristat pica-

tava. Valangije pravat i na kamen kako {to go vikaat golemoto okru glo par~e 

lim. Pome|u korite mo`e da se stavat orevi, a ~es to pati ne se stava ni{ to. 

Rekanska maznica se pravi od istoto testo koe otkako }e se ispe~e se vadi od 

tepsijata i se kine na par ~i wa. Poparnik e vid jadewe od p~eni~no bra{no. 

Zamesenoto testo se sple s kuva vo tepsija kako leb i otkako }e se ispe~e vo 

podnica pod vr{ nik, se poparuva so maslo i se kopa, isitnuva na par~iwa so 

vreteno.

Osven za sekojdneviot doru~ek i ru~ek, pitite se prigotvuvaat za site 

praznici-bajrami, svadbi i suneti. Za Hiderlez i Letnik, se pravat sarajlije 

i valan gije. Za Hiderlez se pravi i le{~arnik. Za umira~ka - kinata maznica. 
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Pod poimot Vareno bra{no i `itarici podrazbirame grupa jadewa koi-

{to se podgotvuvaat so tehnikata na varewe bra{no, griz ili celi `ita ri ci 

(p~enka, p~enica, ja~men, oriz, bulgur, kuskus). Propr`eno i vareno bra{  no od 

p~enica ili od oriz e prvata hrana {to mu se dava na dete to. Ovie jadewa se 

sre}avaat kaj ispitanicite vo obete zemji. 

Naj~esto spomnuvanoto jadewe e ka~amak, koj vo Makedonija se vi ka u{ te 

i bakrdan, bakrdanica i maznica. Prigotvuvaweto e sekade isto - p~en  karnoto 

bra{no se vari vo solena voda so postojano me{awe. Kaj pove}eto ispitanici 

vo Turcija ka~amak se prigotvuva za novoroden~e, koga davaat zbor za sinot, za 

praznicite Hi dir lez i Letnik (14 Mart), za ode  we vo voj ska, i za pogreb.

 Alvata se prigotvuva od zapr`en griz vo maslo {to se vari so voda 

i {e }er. Na istiot na~in taa se pravi i od bra{no i od ni{este. Vo Tur ci-

ja alvata se prigotvuva na istiot na~in za site kandili, za svad ba, za sunet, 

za svr {u va~ka. Se raz da va na pogrebi i pri odbe le ̀ u vaweto na 3, 7, 40, i 52 

den od smrtta. Alva pravat se ko ga{ koga “du{a }e ti posaka“ i taa e del od 

ponadicite za sve~eni de no vi.

Varenata p~enica vo Makedonija e povrzana so hristijanskite ob re d i 

po povod doma{nite slavi, pogrebite, pomenite i zadu{nicite. Se pravi vare-

na vo vo da, tol~ena ili melena i se slu`i so {e}er, orevi i za~ini. 

Vo Turcija bungurot e varena i krupno melena p~enica. Na{ite is-

pitani ci go koristele i vo Makedonija, kade {to samite go melele na ka  men, 

do deka de nes kupuvaat gotov, koristej}i go vo redovna ishrana. Na is tiot na~i 

go koristat i kuskusot koj se pravi od siten bungur.

Varena p~enka vo dvete zemji se podgotvuva na ist na~in. Se vari vo voda 

so pe pel od drva; ja trijat so race za da ispadnat luspite; ja mijat pe pelta i 

pak stavaat voda da se vari dodeka ne se otvorat zrnata kako cvet od tikva. 

Se jade so {e}er, ha{ha{-afio no vo seme, maxun i tol~eni orevi. Vo Manisa, 

za Letnik varat p~enka so pe pel za celiot grad, kako i za Hiderlez, koga ja 

slu`at na gos ti. Obi~ajot da se vari p~enka za prvite zabi na deteto, koga se 

sobira celoto semej stvoto, ve}e se zamenuva so slavewe na prviot rodenden.

Varen oriz vo redovnata ishrana za mo{tvo razli~ni jadewa se upo-

tre buva i vo Makedonija i vo Turcija. Vo minatoto, nedostatokot od oriz vo 

Makedonija se zamenuval so bulgur. 

A{ureto e muslimansko ritualno jadewe koe se prigotvuva za denot na 

A{u re. Toga{ se razdava na rodnini, prijateli i kom{ii. Se pravi od 41 raz-
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li~na sos toj ka, raznividni `itarici i suvo ovo{je. Denes vo prodavnicite 

vo Turcija mo`e da se kupat odnapred podgotveni sostojki za a{ure. Nekoi od 

in for matorite vo Turcija a{ureto po~nale da go pravat otkako se pre se  li le.

Pr`eni testenini se pravat od kisnato testo, od koe mali del~iwa se 

va dat so la`ica ili so raka i se pr`at vo tava so maslo. Standar den sostav na 

ova testo e p~eni~no bra{no, voda, kva sec, sol, no vo istra ̀ u vaweto se pojavija 

varijanti vo koi testoto se zamesuva so mleko, ki se lo mleko, se dodavaat jajca, 

ili samo `ol~ki, kora od li mon, rum, rakija ili ocet. Pr`enite testenini 

imaat razli~ni imiwa: pi tulici, tiganici, krofni, pituli, lo kum~iwa, ma-

fi {i, mekici, pala~inki, piro{ki. Kaj ispi ta nicite vo Turci ja se koristat 

terminite pi{ii i lokma. Pi {i ite, spored dadenite re cepti, se identi~ni so 

pitulicite i tigani ci te. Vo So ke, na primer, «bi {ii» se pi{ii bez jajca so 

suv kvasec pre vi t ku va ni kako piro{ki, pol neti so patlixan i drug zelen~uk. 

Naj~esta upotreba na ovoj vid testenina e po povod ra|aweto ili 

prooduvaweto na dete. Ovoj po datok mi go dadoa re~isi na sekoe mesto na 

istra`uvawe. Kaj is pi  tanicite od Turcija pi {ii se podgotvuvaat i za kandil, 

kako i za sed miot den od smr t ta, koga vo ku}ata na po~i na tiot se slu`at lokmi.

Osven za po sebnite priliki, tie redovno se pra vat za do ru ~ek i ve~era 

vo Makedonija i vo Tur cija. Nivni ponovi ti povi ili varijanti se pa la ~in ki-

te i pi ro{ kite.

Jufkite i taranata se vidovi testenini {to se podgotvuvaat za zimnica. 

Jufkite imaat razli~ni lokalni imiwa: gubi vo oh rid sko-pres panskiot 

region, jufke, makarna kaj iselenicite vo Turcija, koi raz li ku vaat i se~eni 

jufki {to gi nareku va at eri{te i kr{eni jufki {to gi vi kaat jufki. Tie se 

pra vat od tvrdo testo zameseno od p~eni~{no bra{no, jajca, mleko i malku sol. 

Varijacii postojat kaj razli~ni ispitanici vo odnos na koli~inite, no re-

ceptot e edna kov i vo Makedonija i vo Turcija. Vo Turcija, i pokraj toa {to de-

cata pove}e gi sa kaat kupe~kite makaroni i {pageti, sepak, za praznici kako 

Ramazan se jadat doma{ni jufki.

Taranata ima isto ime i vo Turcija i vo Makedonija, no golema e raz -

li ka ta vo nejzinoto podgotvuvawe. Vo Makedonija taa se pravi od is ti   ot tip 

testo kako jufkite - so bra{no, jajca, presno mleko i malku sol, koe ot ka ko }e 

se razdeli na pomali par~iwa {to se potsu{uvaat, se renda na si to.

Iselenicite vo Turcija nai{le na sosema rali~en na~in na podgo-

tvu  vawe tarana koj podocna go usvoile. Imeno, turskiot recept se sostoi od 
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kromid, domati i cr veni pi per ki, koi svareni i iscedeni se za me suvaat so 

mleko ili kiselo mleko i toa odstojuva nekolku dena. Zameseno so p~e ni~no 

bra{no i ne kolku pati premesuvano, testoto se su{i na ~ar{av, se dro bi i se 

see so sito. 

[ireweto na zapadnata kujna vlijae na namalenoto kon su mirawe jufki 

i tarana, taka {to nivna svoevidna zamena se italijanski pasti - {pageti, 

makaroni i dr.

Od mnogubrojnite dobieni podatoci za slatki jadewa od testo, iz dvojuvam 

nekolku tradicionalni recepti {to informatorite gi po vr zaa so odre de ni 

prigodi. Vo Makedonija, za sekoj pogolem praznik se pra vi “po golemo blago” i 

toa naj~esto e baklava, kadaif, ravanija, no i gu ra bii, {e}er pare, vanilici, 

{aralop~iwa (sli~no na gurabii), sutli ja~, koziwak, lokumi.

Baklava od su~eni kori so orevi se pravi za svadba, imenden, slava, Bo-

`ik, Veligden i Nova Godina. Porano ja pravele so kravja mast, a denes samo 

so zejtin. Za istite priliki se pravi i kadaif. Ravanija poparena so {erbet 

specijalno se pravi za Pro~ka (vo Kratovo), koziwaci za Bo`ik i za Veligden. 

Vo Bitola za vtor den Veligden gi nosat na gro bi{ ta. Toga{ se pravat i 

raznovidni sitni suvi ko la ~iwa, kako {to se vanilici so svinska mast, 

lokumi, gurabii. Za Badnik se pravat pos ni slatki. Turte e slatka tvr da torta 

od edna kora so {e}er koja se pravi za prv zab na dete.

Sli~ni podatoci dobivme i vo Turcija. Za bajrami, svadba , svr{uva~ka 

ili sunet se pravi baklava, ravanija, tel kadaif. Za gos ti se pravi ravanija, 

sut lija~, zerde, alva, pelte od ni{este, asude (so ni {es te), {e}er pare, tulumba, 

sarajlija so orevi, pareni sarajlii so {erbet. Vo Manisa, infor ma torite od s. 

@irovnica za baklava nau~ile koga do{le vo Turcija. 

Nadvor od ovaa klasifikacija ostanuvaat podatocite koi ni govoraat 

za postepenoto menuvawe na navikite pri is hranata i vo dvete zemji.

 Sovremeniot na~in na `iveewe i globalizacijata gi menuvaat 

tradiciite povrzani so ishranata vo semejstvoto, obi  ~aite i obredite. Pove}

eto od semejnite proslavi denes se odvivaat vo iznajmeni restorani, kade {to 

hranata odi vo paket so drugite resto rantski uslugi. Hranata {to se prigotvuva 

za kalendarskite praznici, ili e krajno reducirana ili e dopolneta so novi 

recepti. Ova pove}e be {e voo~livo vo Makedonija, vo gradskite sredini, kade 

{to, pomalku ili pove}e, se zagubeni zna~eweto i ulogata na odredeni jadewa.

Ritmot na sekojdnevniot `ivot ostava malku vreme za prigo tvuva we 
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tradicionalni jadewa, pogotovo jadewa od testo, taka {to tie se na menito 

vo denovite na vi ken dot ili na godi{niot odmor. Me|utoa, smetam deka ovie 

pro me ni ne se su{tinski, tuku deka bogatata ponuda i bezbrojnite novi vari-

jan ti na starite recepti, ja pravat slikata zamaglena. Imeno, vo Makedo ni ja 

se u{te e mnogu popularno da se poslu`uva nekoe tradicionalno ja dewe. Vo 

Turcija pak porano ne sakale da se razlikuvaat od lo kalnoto naselenie, no 

sega go naglasuvaat svoeto poteklo pogotovo preku tradicionalnite jadewa. 

Vo prilog na ova govori ogromnata ponuda na gotovi ili polugotovi 

testeni jadewa od industrisko i zanaet ~i s ko proizvodstvo, kako i od ̀ eni {to 

gi proizveduvaat vo doma{ni uslovi. Denes doma}inkite mo`at da nara~aat 

i da ku pat re~isi se, se kupuva duri i obreden leb so pari~e, na{aran so 

proskurnik. Sekako, mnogu od ovie proizvodi se dos tapni samo na srednite i 

povisokite sloevi na op{testvoto. No, tokmu ovaa, navistina golema ponuda 

i pobaruva~ka, govori za toa deka kulturata i navikata za konsumirawe na 

jadewata od testo ne e izmeneta. 

Sepak, nekoi od tradicionalnite jadewa mo`e da se najdat samo vo 

doma{nata kujna.

 



III
Ortak Mutfaktan Ortak Yemek Tarifleri

Рецепти од заедничката кујна 
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Tsironki
1 kg. kurutulmuş balık (plaşitsa ya da belvitsa) 
1 fincan ayçiçek yağı 
1 bardak su 
1-2 kaşık pul biber
1-2 kaşık üzüm sirkesi
1 baş sarımsak
1-2 kaşık nane 
Kurutulmuş tsironka balıklar 200 derece ısı fırında rengi dönene kadar kızartılır. Ardından bir 
tencereye alınıp 30 dakika su içinde kaynatılır. Soğuması için kenara alınır. Soğutulduktan 
sonra balıkların pulları, başı ve derisi temizlenir. Kızgın yağa pul biber ilave edilir, 
tsironkalar yağda kızartılır. Ardından tavaya bir bardak su ilave edilir. Ateşten indirilmeden 
once, doğranmış sarımsak, nane ve sirke ilave edilip kaynatılmaya devam edilir. Ardından, 
balıkların buğulaması için tavanın kapağı kapatılır. Arzu edilirse tsironkalar tava yerine 
fırında pişirilebilir. Servisten önce domates ve biber ilave edilir. 
Çeviren Mehmed Yonuz
Cironki

su{eni mali ribi (pla{ici ili belvici) 

1kg. suvi ribi

1 filxan maslo

1 ~a{a voda

1 - 2 la`ici bukovska piper

1 - 2 la`ici vinska kiselina

1 glavica luk

1 - 2 la`ici nane

Suvite rip~iwa-cironki se podpekuvaat na 200 stepeni vo rerna, samo kolku 

da se po`oltat. Potoa se varat vo tenxere so voda okolu 30 min. Oladeni, se 

~istat od krlu{kite, glavata i ko`ata.

Na stopleno maslo, se dodava bukovskata piper, se propr`uvaat cironkite i 

vedna{ se dodava vodata za da se izvarat ubavo. Pred vadewe, se dodava seckaniot luk, 

naneto i vinskata kiselina, otkako malku }e provrie, se pokriva za da se zdu{at. 

Namesto vareni vo tenxere cironkite e mo`e da bidat i potpe~eni i vo rerna 

i vo niv da se dodade domati i piperki.
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Lukajntsi (sosis)
10 kg. karışık et (dana ve domuz).
30 adet pırasa
Karabiber
Kırmızı biber
Doğranmış kurutulmuş acı biber

Lukajnci, Prespa bölgesine has sosis türüdür. Küçük küçük doğranmış pırasa tuzla ezilir ve 
küçük küçük kesilmiş etle karıştırılır. Çeşni olarak kırmızı biber, karabiber ve kurutuluşmuş 
acı biber doğranarak ilave edilir. Bu şekilde hazırlanmış karışım bağırsaklara doldurulur. 
Sosisler kilerde soğuk ortamda saklanır. 
Çeviren Mehmed Yonuz

Lukajnci - kolbasi

Me{ano meso (tele{ko/june{ko i svinsko), 10 kg.

Praz, 30 straka

Crn biber

Crven piper

Drobena luta suva piperka

Lukajnci se kolbasi karakteristi~ni za prespanskiot kraj. Sitno ise~eniot 

praz se gme~i so sol i se pome{uva so sitno se~enoto meso. Se za~inuva so 

crven piper, crn biber i drobena luta piperka. Podgotvenata smesa se polni 

vo creva. Se ~uvaat na studeno vo keral. 
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Soğanda Balık
2-3 kg. Ohrid ala balığı
2 kg soğan
1 demet maydanoz
Ayçiçek yağı
1 adet kurutulmuş ya da taze kırmızı biber
Pul biber 
Tuz

Soğan küçük küçük doğranır. Pembeleşinceye kadar yumuşana kadar kurutulmuş veya 
taze kırmızı biberle birlikte yağda kavrulur. Kırmızı toz biber veya pul biber ilave edilir. 
Arzu edilirse biraz su ilave edilebilir. Soğanlar kavrulduktan sonra bir demet maydanoz 
ince ince doğranarak eklenir. Temizlenmiş balık enlemesine kesilir, tuzlanır ve toprak kap 
içine alınan soğanın üzerine konulur. Altta kalan soğanlı sosa iyice bulanmaları için balıklar 
kabın dibine doğru bastırılır. Fırında 30 dakika pişirilir. Balığın altı haşlanmış, üzeri ise 
kızarmış olmalıdır. 
Çeviren Mehmed Yonuz

Riba na kromid 

Ohridska pastrmka, 2-3 kg

Kromid, 2 kg

Magdonoz, 1 kiska

Maslo od son~ogled

Crvena piperka, suva ili sve`a, 1

Crven piper

Sol

Kromidot se drobi sitno i se zapr`uva na maslo so suva, a mo`e i sve`a crvena 

piperka, kolku da omekne kromidot. Se dodava crven piper ili bukovka (za 

da ne se prepr`i, mo`e da se dodade i malku voda). Vo kromidot na kraj od 

pr`eweto mo`e da se zdrobi edna kiska magdonos. Is~istenata riba se se~e 

nadol`no i potoa popre~no, se posoluva i se stava vo zemjena tava vrz kromidot. 

Par~iwata riba malku se pritiskaat za da propadnat vo kromidot. Se pe~e 

vo rerna 30 minuti. Pri pe~eweto kromidot mo`e malku i da se prome{uva. 

Ribata treba dolu da e varena, a odgore potpe~ena.
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Yağsız Sarma (Posna sarma)
1 kg. pirinç - 5 adet kalın saplı pırasa 
Yarım litre ayçiçek yağı - Beyaz lahana
10 gr. karabiber - 2 çorba kaşığı kırmızı biber 
2 çorba kaşığı pul biber 
4 çorba kaşığı kuru nane 
1 çorba kaşığı kekik
Lahana turşusu suyu 
Pirinç, ince ince doğranmış pırasa, ayçiçek yağı ve baharatlar kıvamlı bir karışım haline 
gelinceye kadar güzelce karıştırılır. Ekşi lahana yaprakları gereken büyüklükte kesilir ve 
damarcıkları çıkartılır. 4-5 sm uzunluğunda minik sarmalar sarılır, tencerenin içine dizilir. 
Üzerlerine lahana turşusu suyu dökülür, çok tuzluysa sarmaların iki parmak üzerinde olmak 
kaydıyla tencereye su da ilave edilir. Bastırılmak için lahanaların üzerine ters çevrilmiş 
bir tabak kapanır. Ocak üzerinde 2-3 saat kaynatılır. Piştikten sonra arzu edilirse biraz 
fırınlanabilir. Sarma kışın oruç zamanı pişirilir. Yağsız oruç günlerinde, özellikle 19 Aralıkta 
kutlanan Aziz Nikola yortusunda ikram edilir. 
Çeviren Mehmed Yonuz

Posni sarmi

Oriz, 1 kg - Praz, 5 debeli straka 

Maslo od son~ogled, 1/2 l. - Kisela zelka

Crn piper, 10 gr. - Crven piper, 2 supeni la`ici 

Bukovec, 2 supeni la`ici - Suvo nane, 4 supeni la`ici 

^ubrica, 1 supena la`ica 

Rasolnica

Orizot, sitno izdrobeniot praz, zejtinot i za~inite ubavo se me{aat vo 

kompaktna smesa. Listovite kisela zelka se se~at na potrebnata golemina i se 

~istat od `ilite. Se vitkaat sitni sarmi, 4-5 sm dol`ina, se redat vo tenxere. 

Se polevaat so rasolnicata, ako e mnogu solena se dodava i voda, da bide 2 prsta 

nad sarmite. Se poklopuvaat so ~inija svrtena naopaku, za da se pritisnat. Se 

varat na {poret 2-3 ~asa. Otkako se svareni mo`e da se potpe~at vo rerna. 

Sarmite se podgotvuvaat zimno vreme, za vreme na postite, a ~esto se slu`at na 

posnite slavi, osobeno za sv. Nikola na 19 dekemvri.
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Toprak Tavada Kuru Fasülye (Tavçe Gravçe)
500 gr. Kuru fasülye. - Su
250 gr. soğan - Birkaç diş sarımsak
50 ml. ayçiçek yağı - 1 çorba kaşığı tuz 
1 çorba kaşığı un - 1 çorba kaşığı kırmızı biber
1/2 çay kaşığı karabiber 
1 adet kurutulmuş kırmızı biber, 
1 çorba kaşığı kuru nane, - 1 çorba kaşığı kurutulmuş maydanoz 
Fasülye yıkanır, üzerine soğuk su dökülür ve gece boyunca su suda bekletilir. Ertesi gün 
bir tencereye alınır. Birkaç dakika kaynatılır ve sızdırılır. Sıcak su ilave edilir ve suyun 
daha büyük bölümü buharlanıncaya, taneler de bütünlüğünü koruyup içleri yumuşayıncaya 
kadar iki, iki buçuk saat ağır ateşte kaynatılır. Soğan ufak ufak doğranır ve pembeleşinceye 
kadar sıvı yağda kavrulur. Sonunda kırmızı biber ilave edilerek kuru fasülye ile karıştırılır. 
Karabiber, sarımsak, tuz, nane, maydanoz ve bir de kurutulmuş kırmızı biber ilave edilir. 
Toprak tavaya dökülür, üzerine un serpilir ve yarım saat 200-250 derece sıcak fırında, 
üzeri kabuk tutuncaya kadar pişirilir. Fasülyenin suyunu çekmemesi için yeterince suyun 
kalmasına dikkat edilir. Fasülye Makedonya’da gözde yemektir. Özellikle yağsız oruç 
günlerinde hazırlanır. Çeviren Mehmed Yonuz
Tav~e grav~e

Bel grav, 500 gr. - Voda

Kromid, 250 gr. - Luk, nekolku ~esniwa

Maslo od son~ogled, 50 ml. - Sol, 1 supena la`ica 

Bra{no, 1 supena la`ica - Crven piper, 1 supena la`ica 

Melen crn piper, 1/2 kafena la`i~ka - Suva piperka, 1

Suvo nane, 1 supena la`ica - Suv magdanoz, 1 supena la`ica

Gravot se mie, se poliva so ladna voda i se ostava da otstoi preku no}. Se vari 

nekolku minuti i se proceduva. Se dodava topla voda i se vari 2 - 2 1/2 ~asa, 

dodeka pogolemiot del od vodata ne ispari, a zrnata da ostanat celi, a vnatre 

meki. Kromidot sitno se se~e i se propr`uva vo masloto dodeka ne po`olti. Na 

kraj se dodava crveniot piper i se prome{uva so gravot. Se dodava i crn piper, 

luk, sol, nane i magdanoz i edna suva crvena piperka. Se presipuva vo zemjana 

tava, se posipuva odozgora so bra{noto i se potpe~uva vo zagreana rerna na 

200-250 S okolu polovina ~as, dodeka ne fati kori~ka. Vnimavajte da ostane 

dovolno voda, da ne bide suvo. Gravot e najomileno jadewe vo Makedonija. Se 

podgotvuva osobeno za posnite denovi.
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Zelnik (Pazı böreği)
Hamuru için
1 kg. un - 40 gr. ya da 1 küp yaş maya
1 ufak kaşık tuz - 150 ml ayçiçek yağı - Su
Harcı için 
1/2 kg pazı, - 2 çorba kaşığı tuz 
3 adet yumurta - 250 gr. çökelek
Harç, pazının sadece suyunu salıvermesi için yağsız kuru tavada kavrulmasıyla hazırlanır. Ardından 
pazıya yumurta ve çökelek ilave edilir, tuzlanır ve iyice karıştırılır. Maya 250 gramlık ılık suda eritilir. 
Unun ortasında bir delik açılır, içine tuz, maya ve biraz sıvı yağ dökülür. Gerektiğinde su ilave edilir 
ve kulak memesi kıvamında gereken hamur yoğrulur. Hamur iyice yoğrulduktan sonra dinlenmesi için 
bekletilir. Ondan sonra üç parçaya ayrılır. Her parça daha küçük 3-5 topak şeklinde parçaya ayrılır. Her 
hamur topağı oklava ile açılır ve küçük yufka hâline getirilir. Küçük yufkalar ayçiçek yağı ile yağlanır 
ve birbiri üzerine dizilir. Yalnız son yufkanın üzeri yağlanmaz. Bu üç hamur topağından üç daha büyük 
yufka açılır. Alta döşenecek yufka tavadan biraz büyük olmalı. Bu yufka yağlanmış tavanın dibine 
serilir ve üzerine yağ serpilir. Ondan sonra harç, ardından da üstüne diğer yufka konulur ve sarmalama 
yapılır. Tekrar yağla serpilir. En üste üçüncü yufka konulur ve yine sarmalama yapılır. Üzerine ayçiçek 
yağı sürülür ve dinlenmek üzere 15 dakika bekletilir. 200 derece sıcaklığında fırın içinde yaklaşık yarım 
saat pişirilir. Bu, Prespe yöresinden Stenye köyüne özgü bir pazı böreği türüdür.
Çeviren Mehmed Yonuz
Zelnik

Testo: 

Bra{no, 1kg. - Sve` kvasec- 40g. 1kocka - Sol, 1 la`i~e - Maslo od son~ogled, 150 

ml - Voda

Fil:

[tavel, 1/2 kg. - Sol, 2 la`ici supeni - Jajca, 3 - Izvarok, 250 gr.
Filot se podgotvuva so propr`uvawe na {taveqot vo suva tava bez zejtin, samo da 
pu{ti voda. Potoa vo nego se dodavaat jajcata i izvarokot, se posoluva i dobro se 
razme{uva. Kvasecot se rastvora vo 250 ml. mlaka voda. Vo bra{noto se pravi dupka vo 
koja se istura solta, kvasecot i malku zejtin. Se dodava voda po potreba i se zamesuva 
testo koe ne treba da bide mnogu tvrdo. Testoto ubavo se izmesuva i se ostava da stasa. 
Potoa se deli na tri dela. Sekoj del se deli na u{te 3-5 mali top~iwa. Sekoe top~e 
od testo se otvara vo mala kora so sukalo. Malite kori se ma~kaat so zejtin i se redat 
edna vrz druga. Samo poslednata kora ne se ma~ka. Od ovie tri kup~iwa se otvaraat 
tri pogolemi kori. Dolnata kora treba da e malku pogolema od tav~eto. Se stava na 
dnoto na podma~kanata tava i se poprskuva so maslo. Potoa se stava filot, pa gornata 
kora i se pravi vitka. Povtorno se poprskuva so maslo. Najgore se stava tretata kora 
i povtorno se pravi vitka. Se poliva so maslo i se ostava da stasa 15 minuti. Se pe~e 
vo zagreana rerna na 200 S okolu polovina saat. Ova e varijanta na prigotvuvawe na 
zelnik od s. Stewe, Prespa.
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Dana mezalığı (Teleşki mezalık) - Kumanova
Yarım kilo toynaklı dana dizaltı 
Yarım kilo akciğer 
Bir kilo temizlenmiş işkembe
200-300 gr. yürek 
Yarım kilo bağırsak 
1 adet defne yaprağı 
1 çorba kaşığı un 
1 çorba kaşığı kırmızı biber
Tuz
Karabiber
Ayçiçek yağı
Bağırsaklar bir sopa ile çevrilerek soğuk tazyikli suda iyice yıkanır. Onlardan 4-5 örme 
kuyruk yapılır. İşkembeler daha büyük kareler halinde kesilir. Ciğer, yürek ve dana dizaltıları 
daha iri parçalar halinde kesilir. Normal tencerede yaklaşık 6 saat veya düdüklü tencerede 
2-3 saat kaynatılır. Et kaynadıktan sonra toprak tavaya aktarılır. Suyundan üzerine biraz 
ilave edilir. Tuz ve yeterince karabiber, defne yaprağı ilave edilir. Yağda un ve kırmızı biber 
kavrulur ve toprak tavaya alınan etlerin üzerinde gezdirilir. Tava 200 derece ısı fırına konulur 
ve 180 derecede yaklaşık 1 saat pişirilir. Suyunu tamamen çekmemesine dikkat edilir.
Çeviren Mehmed Yonuz

Tele{ki mezel’k -Kumanovo

Tele{ki potkolenici zaedno so papcite 1/2 kg. - Bel xiger 1/2 kg.

[kembiwa is~isteni 1 kg. - Srce 200-300 gr.

Crevca 1/2 kg. - Lovorov list 1

Bra{no 1 supena la`ica - Crven piper 1 supena la`ica

Sol - Crn biber - Maslo od son~ogled

Crevcata se prevrtuvaat so stap~e i se mijat dobro pod mlaz ladna voda. Od niv 

se pletat 4-5 pletenki. [kembiwata se se~at na pogolemi kvadrati, xigerot, 

srceto i potkolenicite se se~at na pokrupni par~iwa. Se varat vo voda okolu 

6 ~asa ili vo ekspres lonec 2-3 ~asa. Koga }e se svari mesoto se prefrluva 

vo zemjana tava, se sipa malku od vodata, se dodava sol i dosta crn biber, 

lovoroviot list, a na masloto se zapr`uva bra{noto i crveniot piper i se 

dodavaat vo tavata. Se stava vo zagreana rerna na 200 S i se kr~ka okolu 1 ~as 

na 180 S. Vodata ne treba cela da izvrie.
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Kaymaçina
1 litre süt
10 adet yumurta
10 çorba kaşığı şeker
Yumurtalar derin bir kabın içine birer birer kırılır, şeker ilave edilir. Ardından kaşıkla veya 
telle (karıştırıcıyla değil) şeker eriyinceye kadar çırpılır. Bu karışıma soğuk süt yavaş yavaş 
ilave edilir. Karışım yavaş yavaş yağlanmamış, 32 numaralı tepsinin içine dökülür. 100 
derecede fırında karışım kaynayana kadar pişirilir, sonra ısı 50 dereceye düşürülür. En 
önemli olan karışımın kaynaması değil, az ateşte yoğunlaşmasıdır. Soğumuş puding gibi 
sıkı, yoğun kıvamlı hâle geldiği zaman olmuş sayılır. Fırından çıkarılır, üstü ıslak bezle 
örtülür, soğuyunca buzdolabına konulur.
Çeviren Mehmed Yonuz

Kajma~ina

Mleko, 1 l.

Jajca, 10

[e}er, 10 supeni la`ici 

Jajcata se kr{at vo podlabok sad edno po edno, se dodava {e}erot i se mati so 

la`ica ili so `ica (ne so mikser) dodeka {e}erot ne se podrastopi i potoa 

postepeno me{aj}i se dodava ladnoto mleko, za da se soedini. Smesata poleka 

se sipa vo nepodma~kana tepsija br. 32 i se pe~e vo zagreana rerna na 100 S 

dodeka ne sezagree smesata, pa potoa se namaluva na 50 S. Najva`no e smesata 

da ne vrie tuku da se stegne na tivok ogan. Gotova e koga e stegnata kako oladen 

puding. Potoa se vadi od rernata, se prekriva so vla`na krpa, koga }e se oladi 

se stava vo fri`ider.
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Gömleze
2,5 kg. un , Su, Tuz
Un ve su, krep hamuruna benzer yoğunlukta sulu hamur 
hâline getirinceye kadar karıştırılır. Damak tadına 
göre tuzlanır. Gömleze, açık havada ateş üzerinde 
hazırlanır. Yapılışı 2-3 saat sürer. Üstü külle örtülü sac, 
yakılan ateş üzerinde ısıtılır. Diğer yanda ayak üzerine 
içine ayçiçek yağı dökülmüş büyük bir yuvarlak bakır 
tepsi konulur. Tava ve yağın kızması için ısıtılmış tepsi sacla örtülür. Ardından tepsinin 
bütün yüzeyi ince bir katmanla kaplanıncaya kadar kepçe ile hamurdan dökülür. Tepsinin 
üstü ısıtılmış sacla örtülür. İnce katman hamurun pişmesi beklenir. Bu arada ateşte ikinci 
sac ısıtılır. Kabuk pişince üstüne ayçiçek yağı serpilir. Pişen hamurun üzerine ikinci katman 
dökülür. Isıtılan diğer sac tepsinin üzerine kapatılır. Hazırlanan hamur bitinceye kadar 
süreç tekrarlanır. Sonunda elde edilen katman baklava şeklinde büyükçe parçalara kesilir 
ve üstlerine yağ serpilir. Tepsi kor ateşin üzerine alınır, üstüne ısıtılmış sala örtülür ve bir 
saat daha pişirilir. Gömleze fırında da hazırlanabilir, şöyle ki hamur katmanlarının kat kat 
hazırlanışı sırasında fırının sadece üst ısıtıcısının, sonunda ise alt ısıtıcısının da çalıştırılması 
gerekir.  
Çeviren Mehmed Yonuz
\omleze

Bra{no, 2,5 kg., Voda, Sol

Od bra{noto i vodata se mati te~no testo, gustinata da bide kako testo za 

pala~inki. Se posoluva po vkus. Se podgotvuva na otvoreno. Na zapalen ogan 

se zagreva sa~ot koj e odozgora pokrien so pepel. Se pe~e so dva ili tri sa~a 

naizmeni~no. Na strana, na pirustija se stava golema trkalezna bakarna 

tepsija vo koja se sipa zejtin, se pokriva so zagreaniot sa~ za da se zagreat 

tavata i zejtinot. Potoa so crpalka se sipa od testoto taka da se pokrie celata 

povr{ina na tepsijata so tenok sloj od testoto. Se pokriva so zagreaniot sa~ i 

se pe~e. Vo me|uvreme na ognot se zagreva drugiot sa~. Koga korata e ispe~ena 

se poprskuva so zejtin i se sipa sledniot sloj od testoto i se pokriva so drugiot 

zagrean sa~. Procesot se povtoruva dodeka ne se potro{i testoto. Na kraj 

korite se se~at na krupni rombovi-baklavi i se poprskuvaat so maslo. Pod 

tavata se nareduva ̀ ar a odozgora se pokriva so zagrean sa~ i se pe~e u{te eden 

saat. \omlezeto mo`e da se podgotvi i vo rerna, taka {to pri prvoto pe~ewe 

na korite da se vklu~i samo greja~ot na gorniot del, a na krajot da s vklu~i i 

dolniot greja~.
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Ayvar
25 kg. iri kırmızı biber
10 adet patlıcan
2 litre ayçiçek yağı
Tuz

Biberler pişirilir, soyulur ve tohumları temizlenerek 
suyunu iyice sızdırması için kenara alınır. Patlıcanlar 
pişirilir ve soyulur. Hep birlikte kıyma makinesinde 
öğütüldükten sonra geniş bir tencereye konularak odunlu 
ocakta kavrulur. Sıvı yağ yavaş yavaş ilave edilir. Damak 
tadına göre tuzlanır. Ayvar 2-3 saat pişer, bütün suyunu çekinceye ve orta kıvama gelinceye 
kadar devamlı karıştırılır. Sıcak ayvar ısıtılmış kavanozlara doldurulur ve metal kapakla 
hava almamak şartıyla kapatılır. Her kavanoz ayrı ayrı gazete kağıtlarına sarılır, büyük bir 
kabın içine konulur ve battaniye ile örtülür. Tamamen soğuyuncaya kadar öylece durur. 
Ayvar turşu olarak saklanır ve çoğunlukla ekmek ve peynirle birlikte veya salata olarak 
yenir. Damak tadına göre ayvara acılı biber de ilave edilebilir.
Çeviren Mehmed Yonuz

Ajvar

Piperki, krupni, crveni 25 kg.

Crni patlixani, 10 par~iwa

Son~ogledovo maslo, 2 l.

Sol 

 

Piperkite se pe~at, se lupat i ~istat od semeto i se ostavaat da se iscedat 

dobro. Crnite patlixani, se pe~at i se lupat. Se zaedno se mele na ma{ina 

za melewe meso i se istura vo {iroko tenxere vo koe se pr`i na }umbe na 

drva. Masloto se dodava postepeno. Se posoluva po vkus. Ajvarot se pr`i 2-3 

saati, postojano se me{a, dodeka ne ispari seta te~nost i ne se dobie sredno 

suva masa. Topliot ajvar se polni vo zagreani tegli i hermeti~ki se zatvora so 

metalen kapak. Sekoja tegla posebno se vitka vo hartija od vesnici, se stava vo 

golem sad i se pokriva so }ebe. Stoi taka dodeka sosema ne se izladi. Ajvarot 

se ~uva kako zimnica i se jade naj~esto so leb i sirewe, ili kako salata. Po 

vkus vo ajvarot mo`e da se dodadat i luti piperki.
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Taze Isırganotlu Çorba
500 gr. taze ısırganotu
1 baş soğan
1 çorba kaşığı un
2 adet yumurta
Tuz
1 kase yoğurt
2 çorba kaşığı ayçiçek yağı
Dana/tavuk suyu veya sadece su (bulyon ilave 
edilebilir)

Taze ısırganotları yıkanır ve haşlanır. Biraz kaynadıktan 
sonra suyu süzülür ve ufak ufak doğranırlar. Küçük 
küçük doğranmış soğan yağda kavrulur. Un, ısrganotları ilave edilir, birlikte biraz daha 
kavrulur. Bu karışıma dana veya tavuk suyu ya da sadece ılık su katılır. Çorba 20 dakika 
kaynatılır. 1 kase yoğurt ve tuzla karıştırılan yumurtalarla terbiyelenir.
Çeviren Mehmed Yonuz

^orba od mladi koprivi

Mladi koprivi, 500 gr.

Kromid, 1 glavica 

Bra{no, 1 supena la`ica 

Jajca, 2

Sol

Kiselo mleko, 2 dl.

Maslo od son~ogled, 2 supeni la`ici

Govedska/pile{ka supa ili samo voda (mo`e da se stavi supa od kocka)

Mladite koprivi se mijat i se poparuvaat so vrela voda. Malku povrivaat, 

se cedat i sitno se seckaat. Na maslo se propr`uva sitno ise~eniot kromid 

, se dodava bra{noto, koprivite, zaedno se propr`uvaat i se dodava govedska 

ili pile{ka supa ili samo mlaka voda. ^orbata se vari 20 minuti i potoa se 

za~inuva so jajcata izme{ani so kiseloto mleko i sol.
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Türlü tava
1,5 kg karışık et (kuzu, domuz, dana )
250 gr. taze fasülye 
50 adet bamya
2 adet orta büyüklükte patlıcan
1 adet orta büyüklükte kabak
Yarım kilo lahana - Yarım kilo yeşil biber
Yarım kilo domates - Yarım kilo patates
Yarım kilo soğan - 250 gr. havuç
200 gr. sıvı yağ - Tuz - Kırmızı biber
Parça parça kesilmiş et sıvı yağda biraz pişirilir. Sebze temizlenip parçalara kesildikten 
sonra toprak tavaya konulur. Güzelce karıştırılır ve damak tadına göre tuz katılır. Sebzelerin 
üzerine et parçaları dizilir. Kırmızı ve karabiber serpilir. Üzerine sıvı yağ gezdirilir ve biraz 
su ilave edilir. Fırında 200 C derece sıcaklıkta 2-3 saat pişirilir. Patatesler, yemek yarım 
pişmiş hâlde iken ilave edilir.Bu yemek birçok tarzda yapılır, şöyle ki katılan sebze oranı 
değişir, hatta pirinç ve maydanoz da konulabilir. Et önceden kaynatılabilir.
Çeviren Mehmed Yonuz

Turli tava

Me{ano meso, jagne{ko, svinsko, tele{eko 1,5 kg - Boranija, 250 g.

Bamja, 50 par~iwa - Crn patlixan, 2 sredna golemina

Tikvi~ka, 1, sredna golemina - Zelka, 1/2 kg.

Zeleni piperki, 1/2 kg. - Domati, 1/2 kg.

Kompiri, 1/2kg. - Kromid, 1/2 kg. - Morkovi 250 g. - Maslo 200 gr.

Sol - Crven piper

Mesoto ise~eno na par~iwa se prodinstuva na maslo. Zelen~ukot se ~isti i 

se~e na par~iwa i se stava vo zemjana tava. Ubavo se me{a i se soli po vkus. 

Preku zarzavatot se redat par~iwata meso. Se poprskuva so crven i crn piper, 

se preliva so maslo i malku voda i se pe~e vo rerna na 200 S 2-3 ~asa.

Kompirite mo`at da se dodadat koga jadeweto e napola pe~eno. Ova jadewe se 

podgotvuva vo pove}e varijanti so toa {to se menuva soodnosot na zelen~ukot, 

a mo`e da se stavi i oriz i magdanos. Mesoto mo`e prethodno da se svari.
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Makalo
1 baş sarımsak 
Tuz
5 çorba kaşığı ayçiçek yağı 
3 çorba kaşığı sirke, 
400 ml. ılık su, 
2-3 adet cin biber 
Arzuya göre maydanoz

Sarımsak temizlenir ve yıkanır. Tuzla birlikte mayonez gibi bir karışım elde edilinceye 
kadar ahşap havanda dövülür. Bu karışıma sürekli karıştırılarak yavaşça ayçiçek yağı, sirke 
ve su ilave edilir. Sonunda acıbiberler ve maydanoz eklenir. Makalo, çoğunlukla balık ve 
etin yanında sos olarak ya da ekmek bandırarak yenir.
Çeviren Mehmed Yonuz

Makalo

Luk, 1 glavica 

Sol

Maslo od son~ogled, 5 supeni la`ici

Ocet, 3 supeni la`ici 

Mlaka voda, 400 ml.

Mali luti piperki, 2-3

Magdonoz po `elba

 

Lukot se ~isti i mie. Se tol~i vo drven avan so solta dodeka ne se dobie 

voedna~ena smesa kako majonez. Vo ovaa smesa popoleka se dodava masloto, 

ocetot i vodata so postojano me{awe. Na kraj se stavaat lutite piperki i 

magdonozot. Makaloto se jade naj~esto kako dodakot so riba i meso ili samo se 

maka so leb.
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Manca 
3 adet patlıcan(tercihen bostan patlıcanı) 
5-6 adet çarliton biber 
4 diş sarmısak 
2 adet orta boy domates 
1 çay bardağı zeytinyağı 
Tuz 

Patlıcan ve biberler tercihen mangal ateşinde közlenir.kabukları soyularak doğranır. 
Sarmısaklar bir miktar tuzla dövülür. Közlenmiş biber ve patlıcanlara ilave edilerek 
dövülmeye devam edilir. Kızdırılmış zeytinyağı içine kabukları soyulup küp doğranmış 
domatesler iave edilip suyunu çekene ve özlü bir karışım olana kadar pişirilir. İyice ezilen 
patlıcan ve biberlerin üzerine domates karışımı ilave edilir. Kalan yağ iyice kızdırılıp 
üzerlerine dökülür ve yağı içine alana kadar karıştırılır.

Манџа
3 модри патлиџани (пожелно е бостански модри патлиџани)

5-6 пиперки / чарлистон
4 чешни лук
2 домати / средна големина
1 мала чаша зејтин / чаша за чај
Сол

Модрите патлиџани и доматите, пожелно е да се испечат на скара со жар, откако добро 

ќе се испечат се лупат и ситно се сецкаат. Лукот се толчи со малку сол, се додава 

во смесата, добро се маша и повторно се толчи. Во претходно зовриен зејтин се 

додаваат доматите / предходно се чисти кората се динста се додека не испари водата. 

Со врелиот доматен сос се посипува пре дходно добро столчената смеса од лук и 

модри патлиџан, пиперки. Врелиот зејтин исто така се посипува се меша за добро се 

изедначи со манџата.

Преведила Мелахат Алиевска 
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Üsküp Böreği
5 adet yufka - 250 gr. tereyağı yada margarin
2 adet yumurta - 3 çorba kaşığı yoğurt
3 diş sarmısak - 3 çorba kaşığı un
1 tatlı kaşığı limon suyu
1/2 kg. haşlamalık kuşbaşı et (süt danası veya koyun eti)
Eti haşlayıp ısıtılmış basınçlı tencereye aktaralım. Üzerini 3 parmak geçecek kadar kaynar su ilave 
edelim. Etin daha lezzetli olması için tencereye doğranmış şekilde 1 havuç, 1 soğan ve bir defne 
yaprağı ekleyelim. Tuzunu ekleyip et yumuşayana dek haşlayalım.
Yufkaları yağlanmış fırın tepsisine buruşturarak serelim. Her yufkanın arasına eritilmiş yağ sürelim. 
Son katına da yağı sürüp yufkaları kare dilimler hâlinde kesip 230 derecede ısıtılmış fırında 
pişirmeye bırakalım. Bu arada sosu hazırlamaya başlayalım. 3 çorba kaşığı yoğurda, 3 çorba kaşığı 
un ve 2 adet yumurta ekleyelim. 3 diş sarmısak ve limon suyunu da ilave edip mikserle karıştıralım. 
Sonra 1,5-2 su bardağı su ekleyip kısık ateşte sürekli karıştırarak üzeri göz göz olana dek pişirelim. 
Koyu muhallebi kıvamına gelen sosu ateşten alalım. Altı üstü kızarana dek pişen yufkaları fırından 
alalım. Etlerin haşlandığı suyu soğutarak yufkaların üzerine 2-3 kepçe gezdirelim. Haşlanan etleri 
böreğin üzerine yayalım. Sosu da böreğin üstüne yayıp üzerini düzeltelim. 1 kaşık tereyağını eritip 
toz kırmızı biber ekleyelim. Kırmızı biberli yağı sos üzerine gezdirip tepsiyi tekrar fırına sürelim. 
5-10 dk daha pişirip fırından alalım. Ilık olarak servis yapalım.
Скопски Бурек
5 готови јуфки / кори - 259 гр. маргарин или маслац - 2 јајца - 3 лажици за супа јогурт
3 чешни лук - 3 лажици за супа брашно -1 лажица лимонов сок - 1 / 2 ситно сецкано месо 
(јунешко или овчко месо)
Предходно добро пропрженото месо го поливаме со врела вода три прсти над месото. За да 
месото биде повкусно во тенџерето се додава 1 морков, 1 главица кромид и ловоров лист. Се 
додава сол и добро се вари.  
Готовите кори во изгужвана форма ги редиме во предходно со маргарин прмеачкана тепсија. 
Секоја јуфак / кора се посипува со топен путер или маргарин. Последната кора исто така се 
посипува со топен маргарин. Вака приготвените кори се сечат во форма на коцки, се пече во 
рерна на 230 степени. 
Додека се печат корите го приготвуваме сосот. Во 3 супени лажици јогурт се додава 3 лажичи 
брашно, и 2 јајца. Потоа се додава сокот од лимон и истолчениот лук. Смесата се мати со 
миксер. На тоа се додава уште 1,5-2 чаши вода и се вари на тивок оган, при што постојано се 
меша се додека не згусне смесата. 
Добро испечените кори се вадат од рерна. Кората се попрскува со 2-3 кутлачи вода од вареното 
месо.Предходно приготвеното месо се става врз испечената пита. Се топи 1 лажица путер се 
додава црвен пипер / буковец се попрскува питата и повторно се става во рерна. Се пече уште 
5 -10 мин. Се сервира не многу ладно. 
Преведила Мелахат Алиевска 
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Petla
U n 
1 bardak su
1 kg. yoğurt 
4-5 diş sarımsak
4-5 yemek kaşığı sıvı yağ
1-2 tatlı kaşığı tuz
 
Önce sarımsaklar bir kap içinde dövülür, daha sonra yoğurt içine ilave ederek sarımsaklı 
yoğurt elde edilir. Unun içine su ve tuz katarak boza kıvamında bir hamur hazırlanır. Daha 
sonra bu karışım kepçe yardımı ile yağlanmış bir teflon tavaya ince bir tabaka halinde 
dökülür. İki tarafı da pişirilir. Bütün karışım aynı şekilde pişirilir. Başka bir tepsiye pişen 
hamurlar tek tek konulup dizilir. Her katın üzeri sıvı yağ ile yağlanır ve üzerine sarımsaklı 
yoğurt konulur. 10-15 kat bu biçimde hazırlandıktan sonra en üstteki hamura az miktarda 
yağ ve sarımsaklı yoğurt konulur. Kareler halinde kesilerek sıcak fırında bir saat kadar 
pişirilip sıcak olarak servis yapılır.

Петла
Брашно
1 чаша вода
1 кг. јогурт
4-5 чешни лук
4-5 лажици зејтин
1-2 лажици сол

Лукот се толчи, добро истолчениот лук се додава во јогуртот. Во брашното се додава 
вода и сол, се меси тесто во вид на боза.На предходно помачкано со маст тефлонска 
тава со кутлача се посипува еден слој од смесата/тестото. Се пече од двете страни. 
Целото тесто се пече на ист начин / кора по кора. 

Печените кори една врз друга се редат во друга тепсија.Секоја кора се попрскува со 
зејтин и врз кората се става јогрут со лук. 10-15 кори се редат на ист начин и на 
горната кора се става јогурт со лук и се попрскува со зејтин. Вака приготвените кори 
се сечат фо форма на коцка и се пече во рерна окулу еден час, се сервира топла.  
Преведила Мелахат Алиевска 
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Makedonya Yahnisi
1 kg iri parçalanmış kemiksiz kuzu eti 
3 baş kuru soğan (iri doğranmış) 
5 diş sarmısak 
5 adet çarliston biber (iri doğranmış) 
5-6 adet kuru defne yaprağı 
5 yemek kaşığı sızma zeytinyağı 
3 yemek kaşığı kırmızı şarap 
1 su bardağı sıcak su 
7-8 yaprak kalın doğranmış marul 
Tuz, karabiber 
Geniş bir tencereye zeytinyağı koyulur ve etler ilave edilerek kavurmaya başlanır.  
Etlerin rengi dönünce soğan, sarmısak ve biberler ilave edilip 7-8 dakika daha pişirilir. 
Etin üzerine defne yaprakları, tuz, karabiberi eklenir. Kırmızı şarap da eklenerek birkaç 
dakika daha soteleme işlemine devam edelir. En son aşamada içine doğranmış marullar ve 
1 su bardağı sıcak su ilave edilerek tencerenin altı kısılır. 10-15 dakika kadar etlerin iyice 
yumuşaması beklenir. Servis edilir.

Јанија од Македонија 
1 кг. Јагнешко месо без коски 
3 главички сув кромид (крупно сецкано) 
5 чешни лук 
5 пиперки / чарлистон (крупно сецкано) 
5-6 листа ловоров лист 
5 лажици зејтин
3 лажици црвено вино 
1 чаши топла вода 
7-8 крупни листови од марула крупно сесцкано 
Сол, црн бибер 
Во длабоко и широко тенџере ситно исецканото месо добро се пржи. Се додава 
кромидот, пиперките и лукот сето тоа се пропржува уште 7-8 минути. Се додава сол, 
ловоров лист, црн бибер и црвено вино. Се остава да се динста уште неколку мин. На 
карј се додава една чаша топла вода и марулата. Јанијата се вари на тивок оган уште 
10-15 мин.Не мора месото да преврие, така се сервира. 
Преведила Мелахат Алиевска
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Ayvar nasıl pişilir?
Како се готви ајвар ?
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Ayvar nasl pişilir? 

  Како се готви ајвар ? 
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Gömleze nasıl pişirilir?
Како се готви Гомлезе ?
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Gömleze nasl pişirilir? 

Како се готви Гомлезе ? 
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Maznitsa nasıl servis edilir?
Како се сервира Мазница ?
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Maznitsa nasl servis edilir? 

Како се сервира Мазница ? 
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Saha çalışmasından görüntüler 
Фотографии од теренските истражувања
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