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ROMANYA'DA YASAYAN TURK MUTFAGI

Prof. Dr. Mustafa Ali MEHMET
(Romanya)

Yer ytiziinde yasayan uluslarnn medeniyet seviyelerini yansitan
Szelliklerden biri de, stiphesiz, onlarn beslenme tarzlandir. Gergek-
ten, yiizyillardan beri, medeniyet ilerledikc¢e, insanlarin besin sekilleri
de durmadan degismis, gesitlenmis ve tekamiile dogru hayli yol ka-
tetmistir. Aym1 zamanda, c¢esitli gida maddelerinin korunmas: ve ha- -
zirlanmasi da, giderek, gelismis ve iyilestirilmistir. Hatta, bugiin, bazi
gida maddelerini yillarca muhafaza etme imkanlan bulundugunu he-
pimiz biliyoruz. Yemeklerin hazirlanmasi hususunda ise, modern
arag ve gereglerle hazirlanarak sunulan yemeklerin ne kadar nefis ve
lezzetli olduklan da herkesge maliimdiir.

Ancak, sunu da belirtmek gerekir ki, dengeli beslenme insan sag-
hgimin korunmasimda ne kadar yardunci olursa, dengesiz beslenme
de, o derece hatahdir ve bir¢ok hastaliklarin belirlenmesine neden
olur. Nitekim, bir¢cok hastaliklann gida ¢oklugundan veya gida yoklu-
gundan meydana geldigi gibi dengesiz beslenmeden ileri geldigi kus-
ku gottirmez bir gercektir. Bdyle olunca, besin sisteminin sosyal ba-
kimdan énemi kendiliinden anlasilir.

Fakat, aym1 zamanda, beslenme, sosyal a¢gidan oldugu kadar,
ekonomik ac¢idan da o derece dneme haizdir, zira cesitli gida madde-
lerinin $l¢tilti miktarlar da kullamlmas: ve yemeklerin oldukca goste-
risli ve lezzetli bir sekilde hazirlanarak takdim edilmesi elbette israfi
onleyici unsurlardan sayilsa gerektir.

Canh organizmalar, yasadiklarn middetge, strekli ¢esitli gida .
maddeleri harcamak zorundadir. insan viicudu da, ancak, ona gere-

"ken maddelerin verilmesiyle calisabilir. Bu hususta, "can bogazdan
gelir” atalar s6zii tam yerinde bir gercegt ifade etmektedir.

Lakin, viiciidun iyi bir sekilde ¢alisabilmesi i¢in, olduk¢a miikem-
mel ve dizenli bir beslenme uygulanmas: ve belli miktarlarda gida
maddeleri kullanilmasi gerekmektedir. Siiphesiz, bilimsel bir beslen-
me yéntemi uygulanmirken insanlarm geng ve yash, erkek ve kadin ve
meslek gruplan da dikkate alinmasi gereken unsurlardir.

Her ulusun kendine &zgii bir beslenme sistemi ve yemek 6zellikle-
ri oldugunu sbéyliyebiliriz. Ancak, zamanla insanlarin bazi hatal yén-
temlerden vazgegerek saghklarim koruma konusundada bir takim
O6nlemler almaya ¢alistiklan géoriilmektedir.
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Ashnda, diinya'da yasayan uluslann kendilerine has yemekleri ol-
dugu gibi, birbirlerinden ayn ve hatta uzaklarda yasayan toplulukila-
rin da bazan cesitli faktérlerden dolay:, aym veya birbirine benzer ye-
mekler yaptiklarn da goértilmektedir. Hele zamammizda hayatin gide-
rek stiratle calismay: gerektirdigi kosullar altinda, insanlarin beslen-
me metodlarinda bir nevi yakinlagmaya dogru gidildigini séyliyebili-
riz. Nitekim giintimiizde, bir¢cok yemeklerin hazir veya yan hazir bir
sekilde sunuldugunu goérityoruz ve onun i¢inde yasamimz stirdiirii-
yoruz.

Ancak, yemek konusuna tarihi agidan yaklasacak olursak hi¢ ol-
mazsa simdiye kadar, c¢esitli uluslann yaninda, Tiirk mutfaginin,
Turk yemeklerinin, diinya mutfad: icinde, seckin bir yer tuttugunu
soyliyebiliriz. Gercekten, tarihin eski devirlerinden bashyarak zama-
mimiza kadar gelince t4 Cin hudutlanndan Avrupa ortalarina kadar
genis bir alana yayilmus olan Turkler, gittikleri yerlere diger orf ve
adetleriyle birlikte, kendilerine 6zgii mutfagim da beraberlerinde gé-
tirmusler ve oralarda da yasatmuslardir. Bu hususta, Balkan ulusla-
nimn yasamlarnnda diger baz: unsurlarm yamsira, Tirk mutfagim ya-
ni, Tiirk yemeklerini de gosterebiliriz. Iste bu bakimdan &zellikle Ro-
manya'min Karadeniz ile Tuna arasinda, Dobruca adiyla bilinen bél-
gede yasayan Turk-fslam toplumunu bahsettigimiz uzun tarthin ve
genis alamin bir parg¢asi olarak kabul edebiriz.

Gergekten, eskitlen beri "Kavimler Gegidi" adiyla tanimlanan Dob-
ruca bélgesine, Osmanh Tarklerinden yazyillar dnce, ¢esitli Turk ka-
vimleri, Hunlardan baslayarak, Avarlar, Pegenekler, Kip¢aklar (Ku-
manlar) ve diger kavimler ugrammslardir. Daha sonralan ise, yani
XIII. yiizyihn ikinci yanisinda Selguklu Sultanlanindan fzzeddin Key-
kavuz ile Avrupa'da ilk Miisliman misyonerlerden sayilan meshur
Sari-Saltuk-Baba'nin idaresi altinda Selguklu Turklerinden oldukg¢a
biiytik bir topluluk Dobruca'nin Kuzey kismuna yerlesmistir. Hatta,
bugin dahi San-Saltuk-Baba'min tarbesi Babadag: kasabasinda bu-
lunmakta olup kasabamn adi da onun san ve sdhretine ithafen, Ba-
badag (yani Baba'nin ormam veya dagy) olarak kalmistir. Ancak, Os-
manh Imparatorlugu déneminde biitiin Balkan Yarmmadasinda gariil-
diiga gibi Dobruca bélgesine de bir taraftan Anadolu'dan gelen Tirk-
Islam unsurlan, diger taraftan da, Karadeniz'in Kuzey ve Kuzey-Bati-
smdan gelen Tatar ve Nogay kabileleri yerlesmisler ve buralan kendi-
lerine daimi yurt edinmislerdir. Zamanla, ¢esitli sebeplerden dolay,
dalga dalga goc olaylar: meydana gelmis olmakla beraber bugiin dahi
Romanya'da 70-80 bin civarinda Tiirk-fslam toplumunun bulundugu
tahmin edilmektedir,

Hatta, diger Balkan uluslannda gériildiigi gibi, Tark mutfagimn,
Romen mutfagmm dahi etkilemis oldugunu sdyliyebiliriz zira Romen
yerieklerinden bazilarimn Tiirk isimleri altinda takdim edildigini gé-
riyoruz ve birgogunun yapihs tarzlan benzeri Tirk yemeklerinin ta-
rifine yakin veya onlarm aymdir diyebiliriz. Bir takim mutfak esyasi
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da bunlann arasmdadir. ,

Tiirkce isim tasiyan yemeklerden bazilar1i Romen ulusunun mifh
yemekleri sirasina girmis bulunmaktadir. Nitekim, sarmale (yani sar-
ma yemegi ki 1dhana sarmas: kastedilir}, 6zellikle yeni y1l gecesi he-
men her Romen ailesinin sofrasinda bulunmas: gereken yemeklerden
biridir. Aynm1 zamanda c¢esitli corbalar da, memleketin her késesinde,
ciorba (oku: corba) ad1 altinda hazirlanarak, sofranmn baslangic ye-
megini teskil eder.

Fakat, sunu da séylemek gerekir ki, Romanya'da hala yasamakta
olan Tiirk yemekleri de gerek yerli gida maddelerinden dolay: ve ge-
rekse Romen mutfagimn etkisiyle Anadolu yemeklerine kiyasla birta-
kim farkhliklar gésterirler. Bunu da tabii karsilamak gerekir. Lakin,
burada bizleri iigilendiren husus ¢esitli yemeklere katilan su veya bu
gibi maddelerden ziyade, yemeklere verilen isimlerdir. Romanya'da,
Turk-islam toplumu arasinda yasayan ve Tirkce adlanyla beraber
aym dzellikleri tasiyan yemeklerden bazilarimi, séyle siralayabiliriz:

Akitma, agtre, ayran, bamya yemegi, bazlama, bulgur ve ondan
yapilan yemekler, bulamag, ¢esitli balik yemekleri, cullama, dolmalar
(biber, patlican, incir, kabak, patates dolmalan, yalanci dolma), ca-
cik, corba (koéfte gorbasi, kulak corbasi, mercimek gorbasi, iskembe
corbasi, sebze ¢orbas: v.s.) gozlemeler, giiveg, giidem (ash: giiden),
helva (evde yapilan un helvasi), imambayildi, karmyarik, 1spanak ye-
mekleri, 1zgaralar, katmerli, kebap (sis kebab), kofteler, kundurma,
kapama, musakka, ¢esitli mezeler, nohut yemegi, pideler (peynirli,
kaymakl pideler, kabak pidesi v.s.), pilav ve ¢esitleri, cici-papa, pas-
tirmalar, pesmetler, sarmalar (lahana sarmasi, kara sarma, iziim
yaprag ile yapihr), salatalar (dzellikle ¢oban salatasi), sucuklar, stit-
las (stitlag), yahniler (kéfte yahnisi, kuru fasulye yahnisi v.b.), yarim-
calar (etli, peynirli, 1spanakh v.s.}, yogurt, yufka ve daha bagkalan.
Tarhana ve ¢okelekler kayboldu, diyebiliriz. Tathlardan ise sunlan
zikredebiliriz: cesitli receller, revane, pekmez, pestil, siit tathsi, ser-
betler, hosaflar, kadaif, baklava (muska veya dider cesitleri), sarayl,
bal (a1 bal, karpuz bali), paliize, siralar rahat-lokum kusgsttii pan-
dispan v.s. Bu yemekler hakkinda, son zamanlarda, baz1 derlemeler
yapilmistir (Cornelia Calin). Dobruca'da ve Romanya'min dider bolge-
lerinde yasayan Tatar-Nogay toplumuna has yemekler haklinda da
bir takim arastirmalar yapilmis ise de, bizler de burada, hi¢ olmazsa,
bir kismumi hatirlamakta yarar gériiyoruz: Kobete, cantik, kirde, dort-
kesken, kiygasa, kasik-borek, tabak-borek, atlama, san-burma, kala-
kay, kaz (bu 6zellikle Nogaylara has olup, gen¢ ve yagh tay etinden
yapilir), laksa sorbasi, kulak sorbasi v.s.(V

Romanya'da yasayan Tirk mutfagindan bahsederken, baz: 6zel
ganlerde yemekler ve sofralar hazirlandigini hatirlatabiliriz. S6z gelisi
yas gunleri kutlandigh zaman dis veya stinnet diigiinlerinde, evlenme

1 Bak: Isa Ozkan "Dobruca'da Derlenmis Tiirk yemekleri", Tiirk Kiiltiirii Dergisi, sa-
y1: 244/1983. s. 512-515 ve say1 245/1983, s. 602-607.
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diigtnlerinde, Ramazan ayinda iftar ve sahur (temcit) da. Bayramlar-
da ve cesitli vesilelerde okutulan dua ve mevlidlerde sofralarda hazir-
lanur. Genelikle ¢liler i¢in okutulan mevlidlerde serbetin yaminda ye-
mek siralannda helva da ikram edilir. Fakat, her 6zel giin i¢in 6zel
yemekler hazirlandigin: sdylemek giigtiir.

Yukarda da hatirlatms oldugumuz gibi, buraya kadar siralayabil-
digimiz Tiirk yemeklerinden bazilanm Romen mutfagina ait eserlerde
de gérmek mimmkiindiir. Nitekim, tkinci Diinya Savasindan sonra,
yemek yazarlarindan Sanda Marin adh bir kadin uzmamn 1956 yihn-
da yaymladig: Carte de Bucate (yani Yemek Kitabi) baslikh bir eserde
cesitli yemek isimleri arasmda Tuarkee isimlere de rastlanmir. Bunlarn
tarifleri de Tark yemeklerinin tariflerine yakindir. Bazilarim hatirlata-
lm. Ciorba (¢orbalar) -28 cesit ¢orba gosterilir; sermale (yani sarma-
lar), ciulama (¢ullama)-alt: ¢esit ¢ullama tarif edilir; chiftele (kéfteler),
imamabaildi (imambayildi), iahnie (yahni), iof¢a (yufka), musaka
(musakka), pilav (pilav)-12 cesit pilav tarif edilmektedir; tuslama
(tuzlama), laurmt (yogurt), caimac (kaymak), peltea (pelte), pesmet,
serbet (en az sekiz cesit serbet tarif edilir, fakat bunlar, sulu degil,
koyudur), baclava (baklava), helva turceasca (Tiirk helvasi), sarailie
(sarayll), bogaci (bogacga), cafea turceasca (Turk kahvesi), cataif (ka-
dayif}, magiun (macun, bir nevi regel), v.s. hatta, baz saticilarin fir-
malannda, Simigerie, yani simit¢i veya covrigarie (gevrekei) gibi Tark-
ce isimler de goriilmektedir. Diger taraftan, birtakim yemekler icin
baska baska veya covrigarie (gevsekei) gibi isimler kullamilirsa da,
karsiliklannmin Tiirk yemeklerinin ayni oldugu kolayca tahmin edile-
bilir. Bunlann arasmdan birkacini hatirlatalim:

Ardei umpluti (Biber dolmas: anlamina gelir), ciorba de burta (is-
kembe c¢orbasidir), orez cu lapte (sutlagin aymidir), lapte de pasare
(kus stuth demektir), clatite ise bildigimiz akitmadan baska bir sey
degildir). Brinzoaice de "peynirli yarimea" gibi bir hamur isidir, diye-
biliriz.

Gecen yillann yaz mevsimlerinde, Dobruca'nin 6zellikle Kostence
kentinde, ¢ig-borek (sisborek) denilen bir hamur asi suberec (subo-
rek) adi altinda hayli ragbet gérmusti.

Romen mutfaginda kullamlan baz arag¢-geregler de Turkge isim-
ler altinda tanimlanmaktadir. Nitekim, tingirea (tencere), capac (ka-
pak), tipsie (tepsi), tava, ibric (ibrik), cezve yerine kullamilir), ceainic
(caydanhk), lighean (legen) v.s. bunlann arasindadir. Un, yag ve diger
yiyecekler malzemelerin muhafaza edildigi yere ise, dzellikle kdylerde,
hala chiler (kiler) dendigi bilinmektedir. Sofrada kullamlan ¢atal, ka-
sik, bicak gibi yemek takimna da tacimuri ad: verilir ki, o da Turkge
takim-dan baska bir sey degildir. Satir da yine dyledir.

. Bu vesile ile, bir hususu daha belirtmekte yarar oldugu kamsin-
¥daym. Son zamanlarda, ve ézellikle, Romanya'da, 1989 yilin Arahk
aymda vuku bulan ihtilalden sonra, Tiirkiye ile artmnakta olan kars:-
hikh temaslann, bircok yénlerde oldugu gibi yemek malzemesi ve ye-
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mek hazirlama konularinda karsiikh temaslarin, bir¢ok ydnlerde ol-
dugu gibi, etki yapmakta oldugunu gérityoruz. Bunlarin basinda ek-**
mek gelmektedir diyebiliriz. Nitekim, son aylarda, Bukres'te, Turk
uzmanlan tarafindan kurulan firmlarda pisirilip satilan ekmek, piine
turceasca, yani Tiirk ekmegi ad: altinda tamtilmaktadir. ilerde, buna
benzer baska isimlerin de girmesi beklenebilir.

Diger taraftan, Romanya'da yasayan Tirk-islam toplumu da,
Tark yemekleriyle daha yakindan ilgilenmeye baslarmstir. Hatta, son
zamanlarda, baz: lokantalarda, Tiirk yemeklerinin ve 6zellikle ha-
murisi Griinlerinin satilmakta oldugunu gérityoruz. Yakin zamanlar-
da, Tirk ézellikleri tasiyan yeni yeni lokantalann veya kahvehanele-
rin de acilacagmna utmitle bakabiliriz. Bu gibi girisimleri ve timitleri
dikkate alacak olursak ilerde Romanya'da Romen ulusuna has mut-
fagin veya Avrupa yemekleri yaninda, Turk yemeklerinin de ayn bir
yer tutacagim sdyliyebiliriz.

Buraya kadar sunmaya ¢alhistigim bildiride, Romanya'da zamam-
mizda hala yasamakta olan yemeklerden bazilarmin isimlerini ver-
mekle yetindim. Lakin, ylizyillarca siiren Tirk-Romen iliskileri sira-
sinda, diger alanlarda oldugu gibi, Tiirk mutfagina da ayrica énem
verildigini sdyliyebiliriz. O halde, yasayan Tiirk yemeklerinin tarifleri
ayrintili olarak derlenirken, —bdgyle bir tesebbiis harekete ge¢irilmek
tuzeredir,— Romanya da Tirk mutfagimn gegmisine de bir géz atmak
ve bunu degerlendirmek gerektigi kanisindayim. Hatta, bu konu ile
ilgili olarak, tim Balkan Tuarklerinin mutfag: bir bitin olarak da
alindig: takdirde, birgok seylerin ortaya ¢ikabilecegi dahi gbézden uzak
tutulmamahdir diyebiliriz. Tesekkiir ederim!

Not: Bildiri tizerinde yapilan tartismalar sirasinda, saym Renan
Yaman Beyin bir sorusundan, Tarkiye'de, baz1 lokantalarda mititey-
kofte adi altinda bir gesit kéftenin de satilmakta oldugu anlasilmustir.

Romence mititei (oku: mititey) kelimesinin asli, mic (oku: mik, ya-
ni kiigitk veya ufak) olup, ¢ogul sekli, mici (oku: mig) olarak kullani-
Iir. O da kiigtukler veya ufaklar anlamina gelir diyebiliriz. Buradan,
mititey s6zcOgi thretilmis olur, kiigticiik veya ufacik seklinde agikla-
nabilir bir kelimedir. O halde, mititey-kdafte deyince, ufak-kofte veya
kicuik-kofte gibi anlam verilebilir. Aslinda ikisi de kdfte demektir, ya-
ni tekerrtrden ibarettir. Romen mutfagina has kofteler (Romence:
chiftele-kiftele) yuvarlak yapilir; mititei veya mici ise, uzunca ve to-
parlak hazirlamr, 1akin, zgarada pisince, biraz kisahir. Hazirlanma-
sinda kiyilmus ete, ekmek, patates, sofan, sarimsak ve diger baharat
katilabilir. Yumurta ise, mititei'nin dagilmadan, kizartilabilmesini
saglar. Afiyet olsun!
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