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Balkan Tiirk Mutfaginda “Ayvar”, “Pite”, “Bérek” ve Makedonya
Cevresindeki Durumlar Uzerine

On “Ayvar”, “Pite”, “Bérek” in Balkan Turkish Cuisine and
Their Situation Around Macedonia

Cemre Sena YILDIZ*

Oz

Bir milletin kiltlrel zenginligini gosteren en énemli emarelerden ikisi, sahip oldugu
mutfak kaltiri ve binyesinde barindirdigi gesitliliktir. Mutfak kalttri her millet igin
onemli bir degerdir. Gogler kiiltlirin yayilmasinda en onemli faktérler arasinda yer
alir. Ozellikle beslenme temel bir ihtiyag oldugu icin, mutfak kiiltiirii cok daha hizl bir
yayilim gosterir. Ancak yayilirken degisimlere ugrayabilir. Yiyeceklerin isimlerinde, ya-
pilis sekillerinde, malzemelerinde degisimlere rastlanabilir. Gelecek nesiller baska
memleketlerde dogup blyudigl icin, dnceki kiltire yabancilagabilir. Hatta onceki
kaltara artik tanimiyor olabilir. Anilan sey olagan bir durumdur. Gegmise yabancilas-
mamak ve 6zii unutmamak adina, bu tarz calismalar gecmise 1sik tutar niteliktedir. iki
kaltar arasindaki ortakliklar bu baglamda arastirilmaya ihtiya¢ duyulan konular arasin-
dadir. Bu galismada Balkanlarin meshur lezzetlerinden olan “ayvar” sosunun Balkan-
lardaki soylenis ve yapilis sekilleri incelenmistir. Tirkiye’'ye dogru goglerle birlikte
ugradigl degisimler Uzerinde durulmustur. Ardindan “pite” ve “borek” kavramlari
incelenmis, her iki bolgede de yapilis ve soylenis sekilleri arastiriimistir. Kavramlarin
yillar iginde, baska bir memlekette nasil degisimler gosterebilecegi irdelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Ayvar, pite, borek, Makedonya, Resne, Balkan Tiirk mutfagi.
Abstract

Two of the most important signs of showing the cultural richness of a nation are its

culinary culture and diversity. Culinary culture is an important value for every nation.

Migration is one of the most considerable factors in the spread of culture. Nutrition

especially is a basic need, culinary culture is spreading much faster. However, it can
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undergo changes as it spreads. There may be changes in the names of foods, the way
they are made and in their materials. As future generations are born and raised in
other countries, they may become alienated from the previous culture. They may even
no longer recognize the previous culture. As a consequence, this is normal. In order not
to alienate the past and not to forget the essence, such studies shed light on the past.
The commonalities between the two cultures are among the issues that need to be
explored in this context. In this study, the ways of pronunciation and preparation of
“ayvar” sauce in the Balkans, which is one of the famous tastes of the Balkans, has
been examined. The changes that Turkey went through with the migrations are also
emphasized. Later, the concepts of “pite” and “bérek” has been examined and the
way they were made and pronounced in both regions was investigated. How concepts
can change over the years in another country has been examined.

Keywords: Ayvar, pite, bérek, Macedonia, Resen, Balkan Turkish cuisine.

Giris

“Ayvar” sosu Balkanlar icin 6nemli bir degerdir. Bu lezzet kisa girerken
hazirlanan, biylk kazanlarda pisirilen ve kavanozlarda muhafaza edilen 6zel bir
biber ezmesi sosudur.

Ayvar, sonbaharda yapilan kislik bir yiyecektir. Tum Makedonya’da eylllin
ikinci yarisi ile ekimin ilk yarisi, “ayvar” operasyonunun basladigi zamanlardir
(Mehmetoglu, 2010). Fazla aci olmayan lezzeti ve zeytinyagh biber tadiyla,
Makedonya’ya has, Ozel bir Akdeniz yemegidir. Ayvar, yapimindaki ortaklasa
g¢alisma oOzelligiyle Makedonya’daki tiim milletlerin severek tikettigi ortak
degeridir (Alievska, 2010, s. 40).

Kosova'daki kahvaltilarda, tereyagi, peynir gibi kahvaltiliklarin yaninda
tatlandirici olarak ayvar da cok sik kullanilir. Glin igcinde koftelerin, hamur islerinin
yaninda sos olarak eklenir, sevilerek tiketilir. Yaygin bir kullanimi ve 6zenli bir
hazirlanma siireci vardir.

Borek ve onun Balkan Tirkcesindeki bir diger adi olan pite, ince ince aciimis
hamurlarin ya da yufkalarin arasina gesitli ic malzemeleri koyularak firinda ya da
tavada pisirilebilen yemek tlrtdir. Peynirli, kiymali, ispanakli, patatesli cesitleri
bulunmaktadir.

Boreklerin Balkan cografyasinda yeri ve dnemi ¢ok blyuktir. Gerek yapilis
sekilleri, gerek ic malzemeleri ile oldukga cesitlilik gostermektedir. Balkan mutfagi
ve Osmanli donemiyle beraber Tiirk mutfagi birbirinden bagimsiz distinilemez.
Bilindigi (izere, Balkanlar yiizyillarca Osmanl imparatorlugu sinirlari iginde
olmustur. Hem mutfak kiltiri hem diger bircok kultlir 6gesiyle burasi Tlrklik
cografyasinin dnemli bir sahasini olusturur.

Turkiye’de yapilan boéreklerin ¢cogunu, Makedon hanimlari da yapmaktadir.
“Kol borek/kol pita” veya “vitkana pita” ile baska turli “pide”lerin lahanalisi,
patateslisi, kiymali soganlsi, pirasalisi, 1spanaklisi, sade sogan kavurmalisi,
kabakhisi, peynirlisi, cokeleklisi/eksimeklisi olur (Alievska, 2010, s. 41).
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“Makedonya’da borekler cok cesitlidir. En 6zglin tariflerden biri “asma yapragi
boregi”dir (KK-12). Resne’de yasayan Sadiye Selimovska isimli katilimcidan alinan
bilgiler 1s18iInda ise Makedonya’da meshur ¢ok borek (“birek” seklinde telaffuz
ediyor) vardir. “Sofra boregi”, “ev boregi”, “ciger boregi”, “iki sacli borek”
bunlardan bazilandir (KK-13).

“Borek”, Turk kokenli bir yemektir ve Kosova’da inanilmaz bir cesitlilik
gosterir. Cesitlilik, hamurundan degil, kullanilan ve har¢ adini verdigimiz
malzemeden kaynaklanmaktadir. Borek iclerinde, kiyma ve et ile yapilan
harglardan ¢ok, genellikle peynir ve sebzelerden (pirasa, ispanak, lahana, kara
kabak...) yapilan harglarin agirlikh bir yer tuttugu soylenebilir (Celik Yalgin, 2011, s.
283).

Boregin Kosova’da cok sevildigi ve dolayisiyla ¢cok tiiketildigi soylenebilir. Uzun
sarilan lorlu “kol pite”, ispanakli, pazili bérek; Kosova usuli manti; mayal hamur,
lor ve tereyagindan yapilan “cay pitesi” ve bir unlu mamul “haslama” ilk akla
gelenler olarak sayilabilir.

Hamur isleri arasinda en tipik olani “fulya”dir. Bu yemek geleneksel olarak
genis bir tavada, acik ateste pisirilir ve her biri iki ila ic dakikada bir eklenen
gozleme katmanlarindan olusur. Fulya yapmak biraz caba gerektirdiginden, tim
pastanelerde bulunabilen bir yiyecek degildir. Yapimi zaman aldigindan ve sosyal
bir etkinlik oldugundan, artik sehirde mahsur kalan bircok Kosovali icin fulya
yapmak icin hafta sonlari kdye gitmek gecmisleriyle yeniden baglanti kurmanin bir
yoludur (Warrander-Knaus, 2010, s. 63). S6zu edilen fulya, borek degil, bir akitma
cesidi ozelligi tasimaktadir. Bu calismada bir cesit hamur isi olarak degerlen-
dirilmistir. Kosova icin 6nemli bir deger olarak pite ve borek etrafinda o da
anlatildigi icin, calismada bu lezzete de yer verilmistir.

Bir toplumun, bdlgenin ya da Ulkenin sosyokiltirel ve ekonomik yapisi,
tarihsel kimligi, beslenme aliskanliklari, tarimsal Gretim ve yapisi, cografyasi gibi
bircok faktor mutfak kiltlirini meydana getirmektedir. Balkan cografyasi adindan
da anlasilacagi tGzere tamamiyla bir kiltir mozaigidir. Burasi jeopolitik konumu-
nun da etkisiyle tarih boyunca bircok istila, savas, go¢ ve iskana sahne olmustur.
Balkan mutfagi da tabii olarak bu tarihsel gecmisle sekillenmistir. Tarihsel kultlr
yapisina bir 6rnek vermek gerekirse Balkan mutfaginda “pide, borek, kebap,
dolma, somun, gevrek, sarma, helva, boza, salep, kahve, serbet, kadayif, baklava”
gibi pek cok yiyecek ve icecek, Osmanh Devleti’'nin 500 yil siiren hakimiyetinde
Balkan kiiltiiriine ge¢mistir (iscimen, 2021, s. 47-48). “Kofte, kacamak, haslama,
papara, biryan, sogan yahnisi, manti, akitma, palacinka, revani, trilece” gibi
yiyecek ve tathlar da Balkanlar’da 6n planda olan lezzetlerdendir.

Bu makalede, Balkan cografyasinda 6nemli bir lezzet olan ayvar incelenmis,
Balkan Tirklerinin mutfak kiltiriinde 6nemli bir yere sahip olan bérekler ve
boreklerin her iki kiltlirdeki varlklari, birbirleriyle olan iliskileri izah edilmeye
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calisiimistir. Makalenin amaci, Balkan Tirk mutfaginda yaygin kullanima sahip
ayvar, pite ve borege daha yakindan bakmak, yemek kilttrinin goglerle birlikte
ne gibi degisimlere ugrayabilecegini anlamaya calismaktir.

Calismada tarama yontemi kullanilmistir. Sosyal bilimler alaninda yapilan
bircok calisma genellikle bu modeli kullanmaktadir. Bir veri toplama araci olarak,
kisisel gorisme yontemi kullanilmistir.

1. Tuirkiye’ye Dogru Goglerle Tasinan Mutfak Kiiltiiri

“Pide” Orta Asya Turklerinin kiltlirl olarak Anadolu’ya gelmistir. Orta Asya
Turklerinin savasta savunma silahi olarak kullanilan “kalkan” odun atesine
yuvarlak sirti Gste gelecek sekilde konulur ve lizerine hamurdan ince agiimis yufka
serilerek pisirilirdi. Pisirilen hamurun yogun ve yufkaya gore daha kiiciik ekmek
tlrtine ise “pide” adi verilmistir (Oktay-Guden, 2021, s. 472).

Uskiip’te “simit-pogaca” kahvaltiliklar arasindadir. Ancak Tiirkiye Tiirkgesi ile
anladiginiz manada simit ve pogaca degildir. Ornegin Uskiip’te simit “gevrek”
olarak adlandirilir. “Simit-pogaca” ifadesi birlesik olarak soylendiginde 6zel bir
yemek adidir. Sadece kahvaltida ve gliniin erken saatlerinde Eski Carsi’da ve
Bitpazari’nin karsisindaki birka¢ firinda bulunur. Bu iki kelimeden birincisi olan
simit, agma hamurundan yapilan yumusak bir sandvictir. Pogaca diye ifade edilen
ise icinde peynir, kiyma bulunmayan sadece tereyagi agirlkli yapilmis bir boregin
bicakla kiyllmis seklidir. Dolayisiyla “simit-pogaca”yi, Tirkiye Turkcesiyle sandvic
ici kiyilmis borek olarak tarif edebiliriz. Tim Balkanlarda sadece Uskiip’te bulunur.
Ornegin Ohri, Manastir, Pristine ve Prizren gibi cografi olarak Uskiip’e ¢ok yakin
sehirlerde bile bu kahvalti cesidi yoktur. Ama istanbul’a Uskiip’ten gé¢ edenler
istanbul’un Aksaray, Findikzade, Esenler, Bayrampasa vb. birkac semtinde bu
cesidi misterilerine sunmaktadirlar. Bu borekgcilerde “blirek” cesitleri mevcuttur.
Uskipliler evlerinde (istanbul'a goé¢ edenler dahil) haftada en az bir iki kere
mutlaka borek pisirirler (Aganoglu, 2008, s. 209-210).

Makedonya’dan gelen gdéc¢cmenlerin yogun bulundugu izmir'in Cigli’sinde
“ayvar” sosu cok sik yapiimaktadir. Bu yoredeki “ayvar” sosunda asil malzeme
sarimsaktir. Uskiip ve Pirlepe’de vyetistirilen biberlerin lezzeti, sosun olmazsa
olmazidir (KK-12).

2. Ayvar

“Ayvar”, Balkan topraklarinda bircok milletin mutfaginda gorilen ortak
tatlardan birisi olarak degerlendirilebilir. Rumeli Tirk agizlari ve genel olarak
Turkcede “ayvar” olarak anilan bu sos, diger Balkan dillerinde de kullanilir.

Makedoncada ve Sirpcada yazilisi “ajsap”, telaffuzu /ayvar/ seklindedir.
Arnavutcada “ajvar”, telaffuzu /ayvar/; ayrica “ayvari” /ayvari/ olarak da
kullanilabilir. Karadaglcadaki “ajvar”/“ajsap” ve Bulgarcadaki “aiisap” vyazilis-
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larinin telaffuzu /ayvar/ seklindedir. Bulgaristan cografyasinda ayvara en yakin
sosun ismi “noteHnua” /lyutenitsa/ seklinde gecmektedir.

2.1. Gesitler ve Yapihslar

“Ayvar” sosu tiim Balkan cografyasinda yayilmis ve sahiplenilmistir. Dolayisiyla
yapilisi ve malzemeleri gesitlilik géstermektedir. Ornegin damak zevkine gére bazi
yorelerde ayvara patlican ilave edilmektedir. Bu varyanti “pincur” adiyla da
anilmaktadir. Calismada, derlenen akademik yazilarin ardindan katilimcilarin
tariflerine yer verilecektir.

Makedonya’da yasayan bitin milliyetlerin ortaklasa sevdikleri, yaptiklari ve
yedikleri “ayvar” Makedonya’nin milll yemegi sayilir. Uzun ve yorucu bir ¢abanin
Grinl olan “ayvarki” denilen kirmizibiberler tek tek kozlenir ve sogumadan
kabuklari soyulur, gece sularini birakir, sabah makineden gecirilerek kiyilir.
Zeytinyag! ve tuz eklenerek ateste karistirilarak kaynatilir. “Ayvar”, 6zel yapilmis
sobalarda, 06zel kazanlarda, turuncuya yakin kirmizi renk alana kadar pisirilir
(Alievska, 2010, s. 39).

Biberler, pathcanlar kozlenir, kabuklari soyulur ve makineden gecirilir.
Havuglar haslanir ve makineden gecirilir. Domatesler kabuklari soyulup, iri olacak
sekilde makinede parcalanir veya kare seklinde dogranir. Tencereye domatesler
koyulur ve kaynatilir. Domatesler kaynamaya baslayinca icine makineden gecirilen
kirmizibiberler, patlicanlar, havuclar ilave edilir ve karistirilir. Sonra Uzerine
havanda dovilmis sarimsak, sirke, zeytinyagi, tuz, kekik, karabiber, kimyon ilave
edilir ve suyu cekilene kadar pisirilir. Daha sonra sicak halde cam kavanozlara
doldurulur ve kavanozlarin agzi sikica kapatilir, ters cevrilerek sogumaya birakilir.
Soguduktan sonra kavanozlar diz cevrilir. Kimileri karisimi hazirladiktan sonra
kavanozlara koyarak tekrar suda kaynatmaktadir (Sari-Tetik, 2019, s. 82-83).

Biberler pisirilir, soyulur ve tohumlari temizlenerek suyunu iyice sizdirmasi icin
kenara alinir. Patlicanlar pisirilir ve soyulur. Hep birlikte kiyma makinesinde
ogutildikten sonra genis bir tencereye konularak odunlu ocakta kavrulur. Sivi yag
yavas yavas ilave edilir. Damak tadina gore tuzlanir. Ayvar 2-3 saat piser, bitin
suyunu c¢ekinceye ve orta kivama gelinceye kadar devamli karistirilir. Sicak
“ayvar”, 1sitilmis kavanozlara doldurulur ve metal kapakla hava almamak sartiyla
kapatilir. Her kavanoz ayri ayri gazete kagitlarina sarilir, blylk bir kabin igine
konulur ve battaniye ile ortllir. Tamamen soguyuncaya kadar Oylece durur.
“Ayvar” tursu olarak saklanir ve ¢ogunlukla ekmek ve peynirle birlikte veya salata
olarak yenir. Damak tadina gére acili biber de ilave edilebilir (Kalpakli-Ozel,
2010, s. 141).

Calismada dogum vyeri Turkiye disindaki Balkan (lkeleri olan kaynak kisilerin
ayvar tarifleri su sekildedir:

Uskiip: Biberler kdzlenir ve makineden gegirilir. Sonra bir tepsiye koyulur,
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ocagin Ustline alinir. Yag ve tuz koyulur, suyu cekene kadar kavrulur. Sonra
kavanozlara koyulur ve kapaklari kapatilr (KK-1).

Resne: ilk &nce kirmizibiberler pisirilir. Sonra teker teker soyulur. Suyunu
salmasi icin bir gece bekletilir. Sonra makineden gegirilir ve tencereye atilir. icine
biraz tuz, biraz seker, zeytinyagl ve biraz da sirke koyulur. Karistirilir. Kivama
gelince ocaktan alinir. Kimisi kavururken patlican koyar (KK-3).

Resne: Kirmizibiberler kozlenir. Biraz ilikken gilzelce soyulur, makineden
gecirilir. Blylk bir tencerede 2-3 saat kaynatilir. Sicakken kavanozlara koyulur ve
sikica kapatilir (KK-4).

Ohri: 100 kilo kirmizibiber 6nce yikanir, sonra pisirilir. Kabuklari soyulur.
Makinede o6gutulir. Bliylk tencerede uzun saatler kaynatilir. Zeytinyagi koyulur
ve kavrulur (KK-5).

Uskiip: Aci biberler giizelce kozlenir. Sonra makineden gegirilir. Biiyiik
tencereye koyulup kaynatilir. Ornegin 50 kg bibere 5 kg yag koyulur. Birkag saat
kaynatilir. Kavanozlara koyulur, kisa hazir edilir (KK-6).

Prizren: 30 kilogram biber pisirilir. Pistikten sonra 6guttlur. Sonra tavaya atilir
ve 0gltllmus olan biberler 3-4 saat boyunca pisirilir. Pisme asamasinda, 2 saat
sonrasinda bir litre sivi yag koyulur. Yarim saat sonra biraz daha sivi yag ve tuz
ilave edilir. Tuz damak zevkine gore koyulur. Sos toplanmaya baslayinca, pistigi
anlasilir. Yagini da disari atar. Hazirlanan sos kavanozlara koyulur. Kavanozlar ters
cevrilir, Uzerleri ortllir ve 24 saat bu sekilde bekletilir. 24 saat sonra acilip
yenmeye baslanabilir (KK-7).

Pristine: Kirmizibiberler soyulur, ip ip ayrilir ve 6gutulir. Makinede de olur.
Ornegin, 10 kg bibere, 300 gr zeytinyagl koyulur. Suyunu cekinceye kadar,
koyulasincaya kadar kaynatilir. Bazen seker konur; ben koymuyorum. Sonra
kavanozlara koyulur. Sonra derin dondurucuya kaldirilir (KK-2).

Calismada dogum vyeri Tirkiye olan, aileleri itibariyla Balkan gé¢meni olan
kaynak kisilerin ayvar tarifleri su sekildedir:

Resne ve Ohri: Kirmizibiberler kozlenir. Kabuklari soyulur ve derince bir
tepside sivi yag ile birlikte ocak Ustlinde karistirilarak kavrulur. Kavanozlara
koyulup kaldirilir (KK-8).

Uskiip: Sosun malzemeleri 3 adet biiyiik boy patlican, 1 adet biiyiik boy kuru
sogan, 7 adet kirmizibiber, 3 adet bliyik boy domates, 3 dis sarimsak, % cay
bardagi zeytinyagl, 1 cay kasigi tuz, 1 tath kasigr kirmizi toz biber, 1 ¢ay bardagi toz
seker. PUf noktasi, kdzlenmis patlican ve biberleri, kabuklarinin rahat soyulabil-
mesi icin ocaktan aldiktan sonra kisa stire yagh kagit, kese kagidi ya da buzdolabi
posetinde bekletmektir. Kislik sos ya da konserve yapiminda kavanozlarin temiz ve
kuru olmasi gerekir. Plastik kapakl kavanozlar yerine metal ya da celik kapakli,
sikica kapanabilen kavanozlar secilmelidir. Damak zevkine gére havug¢ da ilave
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edilebilir. (KK-15).

Pirlepe ve Prizren: Patlicanlar ve biberler odun atesinde kézlenir. Kémir atesi
yok ise ocakta da kozlenebilir. Sogan ve sarimsaklar kigicik dogranip uygun
tavada rengi pembelesene kadar kavrulur. Domates makineden gegirilip suyu
cekmeye baslayana kadar pisirilir. Suyunu ¢ekmeye yakin, kdzlenen patlican ve
biberlerin kabuklari soyulur, kigliclik dogranir ve icine atilir. Tuz ve pul biber
eklenir. Pismeye birakilir. lyice suyunu cektikten sonra makineden gegcirilir ve
kavanozlara dokilir. Bir hafta icinde yenecekse kavanozlarin Ustline zeytinyagi
gezdirilir. Eger kishk olarak hazirlaniyorsa ocaga tekrar alinir, iki (i¢ dakika daha
kaynatilir ve daha sonra kavanozlara doldurulur. Kavanozlar sikica kapatilir, sicak
suyun i¢ine oturtulur (KK-18).

Bulgaristan’da ayvar sosuna en yakin sosun lyutenitsa oldugundan so6z
etmistik. Burada bu sos c¢ok 6nemli bir yere sahip oldugu icin, calismada
Bulgaristan cografyasindan da tarif eklenmistir.

Oncelikle kavanozlar steril edilmelidir. Derin bir tencerede su kaynatilir. icine
kavanozlar ve kapaklar koyulur, 10 dakika kaynatilir. Temiz bir bez izerine koyulur
ve bekletilir. Daha sonra patlican ve kirmizibiberler kozlenir. Kabuklari glizelce
soyulur, patlicanlarin g¢ekirdekleri de temizlenir. Kabaca dogranip kenara alinir.
Diger yanda, tencereye rendelenmis domatesler alinir. Ezilmis 6 dis sarimsak, tuz
ve seker koyularak kaynatilir. Sos yariya inince patlican ve kirmizibiber eklenir. 10
dakika kaynatilir, makineden gegirilir. Plire gibi olmamasi gerekir. Zeytinyagi ilave
edilir ve 5 dakika daha kaynatilir. Ocagin alti kapatilir, sos kavanozlara koyulur.
Kapaklar sikica kapatilip ters gevrilir. Glines gérmeyen yerde saklanmalidir (KK-9).
Bu tarif, Bulgaristan’in kuzeydogusundaki Ortamahalle kdylne aittir.

2.2. Kelime Varyantlari

Tiirkcede genel olarak “ayvar” seklinde kullanilir. Ramiye Akgiil isimli, Uskiip
dogumlu, otuz sekiz yildir Tirkiye’de yasayan katilimci “ayvar” sosunu “hayvar”
seklinde telaffuz etmistir (KK-6).

3. “Pite” ve “Borek”

“Pite/pita” kelimesi bu calismada “borek” anlamina gelen sekliyle kulla-
nilmistir. “Borek” ve “pite”, ince ince acgilan hamurlarin genellikle on iki parcaya
bollinerek, ilk alti hamur alta; sonraki alti hamur Uste serilmek suretiyle, arasina
cesitli ic malzemeleri koyularak firinda ya da tavada pisirilebilen doyurucu bir
yemek tlrtdir. Peynirli, kiymali, 1spanakl, patatesli cesitleri bulunmaktadir.
Kahvaltida, ikindi caylarinda, aksam yemeklerinde, kisacasi gliniin her saatinde
sofralarda bulunabilir.
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3.1. Gesitler ve Yapihslar

Borek, ayvara gore Balkan icinde ¢ok daha genis bir cografyada yayilmistir ve
yapilisi, malzemeleri yoninden ¢ok cesitlidir.

Calismada dogum vyeri Turkiye disindaki Balkan (lkeleri olan kaynak kisilerin
borek tarifleri su sekildedir:

Resne: “Pide” yapmak icin unun icine tuz atilir, biraz zeytinyagi koyulur. Sonra
su koyulup hamur haline getirilir. Sonra i¢ hazirlanir. 4-5 kat Ust Uste dizilir,
aralarina zeytinyag surilir. Sonra iki biyik yuvarlak seklinde acilir. igine i¢ harci
koyulur. Mesela ispanak. Sonra digeri acilir, Gstl ortulir. Kenarlari gevrek seklinde
kivrilir. En son yine yag serpilir ve firina atilir. 200 derecede pisirilir (KK-3).

Resne: “Pide” hamuru icin un, tuz ve su karistirilir, yumusak ele yapismayan
bir hamur elde edilir. Tereyagi ve sivi yag kullanilir. i¢c harci istege gére yapilir. Kiy-
mali harg icin sogan kavrulur, kiyma eklenir. Tuz, karabiber, toz kirmizibiber ekle-
nir. Kenarda sogumaya birakilir. Hamur bezeler halinde ayrilir, bezeler yaglanir.
Elle agilabildigi kadar acilir. Yanlardan biraz katlanir. i¢ harci koyulur. Rulo seklinde
tepsiye dizilir. Kalan bezeler de ayni sekilde agilir ve tepsiye dizilir. Ustiine erimis
tereyagi surilir. Sivi yag ile yogurt karistirilir, Gstline strGlir ve pisirilir (KK-4).

Ohri: Once hamur tutulur. icine su, tuz ve biraz zeytinyagi koyulur. Yogurulur.
Her bir yufkaya zeytinyagi suriiliir ve dinlenmeye birakilir. 1 saat sonra acilir. icine
“kompir” (patates) dogranir, sogan ve kiyma ya da et serpilir. istege gore i1spanakli
da yapihr. Yufka sarilir, “kol birek” hazir (KK-5).

Uskiip: Boéregimiz cok meshurdur. Bérek yapiminda hamur, su ve tuz
karistirilarak hamur elde edilir. Hamurlar acilir. Carsaf boregi denir. Pirasa ve
Ispanak ile i¢ yapilabilir (KK-6).

Calismada dogum vyeri Tirkiye olan, aileleri itibariyla Balkan gé¢meni olan
kaynak kisilerin borek tarifleri su sekildedir:

Resne ve Ohri: Kol boregi? istege gore peynirli, kiymali, 1spanakl yapilabilir.
Tim bélgenin en ¢ok yapilan bérekleri “iki yufkali bérek” ve “kol béregi”dir. iki
yufkali borege “diiz borek” de denir. Takribi 1 kg un, ilik su ve tuz, hamur haline
getirilir, yogurulur. Kulak memesi kivamina getirilir. Sonra bu hamur mandalina
biyikligiinde bezelere béliinir. Ka¢ tane cikiyorsa... Ornegin on tane cikarsa,
beser beser bollndr. Bes altina, bes Ustline gelecek sekilde ayarlanir. Yirmi ¢ikarsa
on altina, on Ustline. Yaglanip biraz dinlendirilir. Hamur da dinlendirilir. Bezeler
tabak biyiklugiinde acilir, yaglanip dinlendirildikten sonra tek tek acilir. Uskiip’te
yufkalar acilirken oklava kullanilmaz. Tek tek tepsi blyukliGgiinde acilir. Elle agila
acila gerile gerile tepsi blyukligine getirilir, tepsiye yerlestirilir. Sonra i¢ harci
koyulur. Kiyma, 1spanak, peynir, pirasa... istege gore. Sonra kalan on tane beze de

2 Kaynak kisi Turkiye’de dogup buyidugu icin, kelimeyi /boregi/ seklinde telaffuz etmistir. Bu durum
baska bazi kaynak kisilerin ifadelerinde de gorilebilir.
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tekrar oklavayla tabak blytklGgtnde acilip yaglanip bekletilir, dinlendirilir, tek tek
yine elle acilip tepsiden biraz biylk boyutta, Gstline kapatilarak yaglanir, kenarlari
kivrilir, yaglanip pisirilir. Sonrasinda dilimlenir (KK-8).

Resne: Su, un ve tuz karistirilir, hamur yogurulur. lyice yogurulduktan sonra
kiicik kiglk on bes yirmi parcaya ayrilir. Hepsi pasta tabagi blyukltglinde acilir,
ikiye boéliinir. Ust Gste koyulup yaglanir. Her iki parca da bir alt bir ist yufka olur
yani. Lahana tursusu alinir, glizelce kiyilir. Yagda kavrulur. Tatlandirma amach
kirmizi toz biber koyulur. Hazirlanan i¢ yufkanin icine dosenir. Buna “rasol pidesi”
denir. “Tavuklu pide” de var. “Yufkali pide” denir. Ayni sekilde hamur yogurulur ve
ince ince acllir. Sac veya sobanin lizerinde yufkalar ¢ok az pisirilir ve kenara alinir.
Diger tarafta tavuklar glizelce haslanir. Bir yufka koyulur, bir tavuk suyu serpilir.
Bir yufka, bir tavuk suyu seklinde devam edilir. Ornegin on yufkadan yapildiysa
bes yufka Ust Uste serilir, tavuk suyu koyulur. Araya kemiklerinden ayrilan tavugun
yarisi koyulur. Kalan yufkalar da ayni sekilde Ust Gste koyulur. En (ste kalan yarim
tavuk parcalar halinde désenir. Yaglanir ve firina verilir (KK-14).3

Uskiip: 6 su bardagi un, 2,5 su bardagl oda isisinda su, 1 tath kasigi tuz
karistirilir. Hamur 15 dakika yogurulur. i¢ harci icin 400 gr kiyma, 3 adet orta boy
sogan, 1 cay kasigl karabiber, 1 cay kasigl tuz, 1 cay kasigl kirmizi toz biber
kullanilir. Oncesinde soganlar kisik ateste yakmadan pisirilir. Baharatlar ve kiyma
ilave edilir. Kiyma pisirilmez, yalnizca ateste iki dakika tutulur ve gekilir. Hamur iki
esit parcaya ayrilir. Servis tabagl boyutunda acilir. Her birine isitilan iki kasik
siviyag slrulip 10 dakika bekletilir. Daha sonra hamur, kenarlarindan hafifce
cekilerek incecik acilir. Kiymali har¢ orantili bicimde koyulur, 4 parmak iceriden
kivrilir. Onceden eritilmis 100 gr tereyagl hamurun {zerine, her yerine dagilacak
sekilde serpilir. Rulo yapilan hamur bir tarafindan koparilir, yaglanmis tepsiye
yerlestirilir, Gzerine eritilen tereyagindan strulir. 180 derecede 45 dakika kadar
pisirilir. Siire firindan firina degisebilir. Ustiiniin kizarmasi gerekir. Pisen boregin
Uzerine 1 kasik tereyagi ve 2 kasik su isitilarak siriliir. Uzerine temiz bir mutfak
bezi 6rtultp dinlenmeye birakilir (KK-10).

Uskiip: Cigerli boérege* 1 kg undan 1 tath kasigi tuzdan, bir de yumusak bir
kivam alincaya kadar sicak su koyulur. Bir iki damla da sirke atilir. Hamur glizelce
yogurulduktan sonra dinlenmeye birakilir, yarim saat dinlendirilir. Sonra hamur
tekrar yogurulur. ikinci yogurma sayesinde borek citir citir olur ve katlari incecik
olur. Piserken her kati ayri ayri kabarir. Sonra hamur dorde boélinir ve dort tane
kolag yapilir. Yani dort tane portakal biylkliginde hamur ayrilir. Hamurlarin Gsti
posetle ortilir ve Ustline bez ortilir. Hamur yumusacik olana kadar bekletilir.
Sonra servis tabagi blyukligiinde acilir. Acildiktan sonra Uzerlerine birer cay

3 Nadire Giler (KK-14) isimli katilimci Resne dogumludur. Ancak bir yasindayken Tirkiye'ye
gbemiistir. Bu nedenle Tirkiye dogumlu katilimcilar arasinda degerlendirilmistir.
4 Kaynak kisi Turkiye’de dogup blyudigi icin, borek ismini “cigerli borek” olarak yazmistir.
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bardagi olacak sekilde sivi yag yayilir. Bir yuvarlak borcama, yagli hamur koyulur.
Ustiine ayni islem tekrar yapilir. Ug tane daha hamur st lste koyularak folyoyla
kapatilir, bir saat kadar bekletilir. Ciger harcina gecilir. Once sogan ve biber
kavrulur. Tavuk cigeri kiclk kiclik kesilir, eklenir ve kavrulur. Sonra karabiber ve
pul biber eklenir. Dinlenmeye birakilir. Hamurlar yuvarlak bir sekilde acilmaya
baslanir. Blylyen hamurlarin Ustiine, bir kenardan ayri gelecek sekilde 6bir
tarafa katlanir. Obir taraftan da gelecek ayni sekilde bir tarafa katlanir. Tekrar
Ustline tereyagl ya da margarin gezdirilir. Sonra bir kenarina diimdiz uzun bir
sekilde i¢ harg eklenir. Sofra beziyle yuvarlanir. Yuvarlak sekliyle tepsiye dizilir.
Dort kolag tam bir tepsi cikarir. 180 derecede Usti kizarana kadar pisirilir (KK-15).

Senice: “Bosnak boregi” yapiminda, oncelikle unun ortasi acilir, yumurta kirihr,
su dikkatlice ilave edilir. Hamur kulak memesi kivamina gelene kadar iyice
yogurulur. Bir saat dinlendirilir. Yumurta blyuklGglinde bezelere ayrilir. Her beze
oklava ile pasta tabagi buyukliginde acilir ve zeytinyagi ile bolca yaglanir. Bu
sekilde Ug¢ tane yapilir ve bolca yaglanir. Ust iiste {ic tane koyulur ve bdylece
hamur bitirilir. Hamurlar on bes dakika dinlendirilir. Daha sonra (st Uste koyulmus
olan hamurlar, kenarindan ceke c¢eke acgilmaya baslanir. Sonra el Gstine alinir.
Elden ele atarak hamurun ortadan da acgilmasi saglanir. Bu hamur temiz bir carsaf
Gstine alinir ve kenarlarindan miimkiin oldugunca acilir. Hamurun ¢ok ince olmasi
gerekmektedir. ic harci her yerine esit olarak sacilir. Carsaf kenarindan tutularak
hamur katlanir. Katlanmis hamur ucundan tutulur ve bolca yaglanmis tepsiye
dolanir. Uzerine bolca zeytinyag siriliir. i¢ harci istege baglidir. Ispanakli, peynirli
ve kiymali-patatesli olan en c¢ok tercih edilendir. Orijinal Bosnak boregi her zaman
cirpilmis stizme yogurt veya eksi krema ile servis edilir (Bosna’da) (KK-16).

Gilan: “Fuliya”y1 anlatmak isterim. Ortalama bir bilylk tepsi icin 3 kg un, 1
yemek kasigl dolusu tuz ve su ile krep hamuru gibi hazirlanir. Ne ¢ok ince, ne ¢ok
kalin olmalidir. Hamur birkag saat dinlenirse daha giizel kivam alir. Diger taraftan
yarim kilo kaymak, 250 gr tereyagi, 1 kilo yogurt ve 1 corba kasig tuz karistirihr.
Ara katlar icindir. Yemegimiz sacda pisirilmektedir. Sacin Gzeri kil ile glzelce
kaplanir ki isty1 tutsun. Odun atesi yakilir ve sac lizerine konulur, isitilir. Tepsiye,
hamur bir dolu bir bos kalacak sekilde kasik yardimi ile dokdlir. Isinan sac ile tepsi
ortultr. Birka¢ dakika icinde ilk kati pismis olur. Sac kaldirilir, ara katlar igin
hazirlanan kaymakh yogurtlu karisimdan hamurun Uzerine firca ile strilir. Daha
sonra hamurun bos kalan yerlerinde dokulir ve tepsi dolana kadar bu sekilde
devam edilir. Son katina kaymakl yogurtlu karisim sirilip kizartihr. Uzeri
kizarinca tepsinin altina yakilan atesin korlarindan alinir, 5-10 dakika alt kismi da
bu sekilde pisirilir (KK-11).

Gilan: Bir kaba 3 su bardagi ilik su ve 1 tatli kasigl tuz alinarak lizerine yavas
yavas un eklenir. Ele yapismayan, yumusak bir hamur elde edilir. Hamur ne kadar
yumusak olursa borek de o kadar glizel ve ¢itir olur. Hamur 15 dakika dinlendirilir
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ve sonra esit parcalara boltndr. Asagi yukari 22-24 parcaya bollnir ve yuvarlanir.
Yarisi tepsinin altina, yarisi da istiine gelecek sekilde béliiniir. Ornegin alta 12,
Uste 12 kat olacak sekilde yapilir. Sonra tabak buyukliginde acilir, aralari yaglanir,
Ust Uste koyulur. En st kat yaglanmaz. 10 dakika bekletilerek ilk olarak alt kati
hazirlanir, tepsi biyikligiinde acilarak yaglanmis tepsiye koyulur. istege bagli
olarak harg eklenir. ic malzemesi icin pirasa, 1spanak, patlicanh kiymali yogurtlu
lorlu karisim kullanilabilir. Ust kat da ayni sekilde agilarak iistii kapatilir. Yanlari
kivrilir, Gstline yag dokiliir. Onceden isitilmis 200 derece firinda pisirilir (KK-17).

Pirlepe ve Prizren: Borek hamuru icin, 5 su bardagi un, 2 yemek kasigi sirke, 1
tath kasig tuz, 2-2.5 su bardagl su bir kap icinde karistiriir. Kulak memesi
kivaminda olmasina dikkat etmek gerekir. Kivami oturduktan sonra 10 ayri bezeye
ayrilir. Daha sonra 10 beze daha yapilir. Toplam 20 beze olacak sekilde, 10 tanesi
alt kata, 10 tanesi Ust kata olacak sekilde ayarlanir. Bezeler acilir. Bir kenarda 1
saat dinlenmeye birakilir. Daha sonra i¢ harg yapilir. i¢ harci soguduktan sonra
bezeler yemek tabagi blyukliginde acilir. Aralarina tek tek siviyag ve eritilmis
tereyag siriiliir. Daha sonra hepsi birlestirilir, Tepsi biiyiikligiinde acilir. i¢ harci
icine koyulur. Yapilan diger on beze de ayni sekilde acilir, Gistliine kapatilir. Kenar-
lari 6rgii seklinde doéndiiriiliir. Onceden isitilmis 190 derece firinda Ustii kizarana
kadar pisirilir (KK-18).

3.2. Kelime Varyantlari

Glncel Tirkce Sozlik'te “borek” so6zii “Acilmis hamurun veya yufkanin
arasina, peynir, kiyma, ispanak vb. konularak cesitli bicimlerde pisirilen hamur isi”
(Tark Dil Kurumu Sozlikleri) seklinde tarif edilen hamur isi icin Balkan Tirk
agizlarinda “pite” (pite, pide, pita) ve “blrek” (biirek, bérek) sozleri vardir. Bir
hamur isi olan “fulya” (veya “fuliya”) da 6zglin bir tada sahiptir.

Resne bolgesinin “pide” dedigi, bazi yorelerin “borek” dedigi, “blirek” dedigi
cesitler vardir. Ornegin Uskiip ve Resne tarafi “biirek” der. “Kol biirek”, “diiz pite”
seklinde telaffuz ederler. Patatesli olanini daha cok yaparlar. “Kompirli pite”
derler. “Pide” seklinde kullanimlari da vardir. “Pite” ve “pide” aynidir. Yoreye gore
agizlarin telaffuzu degisir sadece (KK-8). Resne’de borege “blirek” denir. Ancak
“birek” varyanti da bulunmaktadir. Her ikisi de kullanilir (KK-4).

Uskiip'te borege “pite” denir. “Diiz pite” adiyla da anilir. Hepsi borek
anlamindadir. “Kol pitesi”, “diiz pite”, “pirasal pite”, “ispanakl pite”... Ozellikle
“cigerli pite” cok meshurdur (KK-15)°.

Karadag’in Kolasin kasabasinda borege “birek” denir. “Pita” ekmek
anlamindadir daha cok (KK-16).

“Pide”nin ana malzemesi un ve sudur. Bu hamur cesitli kalinliklara ve

5 Kaynak kisinin hamur isi adlarindaki telaffuzu, agizdan ziyade yazi dilini yansitir gibidir.
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sekillerine gore “pide, dirim, yufka, ekmek” gibi isimler alir. Yunan mutfak
kiltrinde pisirilen hamurun yogun ve yufkaya gore daha kiglik ekmek tiriine ise
“pita” denir. Tark mutfak kdlttrinde “pide” ismiyle her zaman sofralarda yerini
almaktadir (Oktay- Guden, 2021, s. 470).

Uskiiplii sdyleyisiyle “sirali pite”, hamur isi ya da bérek olarak nitelendirilen bu
yemek, yapilmasi ¢cok zahmetli oldugundan evlerde bile nadiren 6zel glinlerde
yapilan bir gesittir. Bu “pite”nin yapilabilmesi icin 6nce bahcgeli bir yere ihtiyac
vardir. Odun atesi kilinde pisirildigi icin, ev icinde yapilmasi mimkin degildir.
Sulu bir sekilde hazirlanan hamur kenarlari derin bir tepsiye dokildikten sonra
Ustline, odun atesinin kor ve kilinin konuldugu bir kapak tepsinin (zerine
kapatilir. ilk kat pisirildikten sonra sulu hamurdan ikinci kat pisen katmanin Gstiine
dokilar. Ayni sekilde Ustlinde korun bulundugu kapak tekrar Ustiine kapatilir ve
pismesi beklenir. Boylece Ust lste 10-15 kattan olusan bu borek kesilerek servis
edilir (Aganoglu, 2008, s. 208-209).

4. J'li Telaffuz ve Yazig

Calisma sirasinda bazi kaynaklarda “ayvar” sosu ve “fulya”/“fuliya” isimli
hamur isinin “ajvar” ve “flija” seklinde telaffuz edildigi veya bu sekilde yazildigi
gozlemlenmistir. Ayvar Ureten Unll yiyecek markalarinda dahi bu hatali yazimlara
rastlanmistir.

istanbul dogumlu, ailesi Uskiiplii olan bir kaynak kisi “ayvar” sosunu “ajvar”
seklinde telaffuz etmis, Gureler koylinde bu sosun “ajvar” seklinde telaffuz
edildigini soylemistir (KK-15).

Bu konu ile ilgili Unlu bir yiyecek firmasi ile goriisme gerceklestirilmistir.
Gorlismede Tirkiye’de bu sosun “ajvar” seklinde adlandirildigi, pek cok firmada
da bu sekilde yazildig1 cevabi alinmistir. Bu gibi durumlar, yabanci dil imlasinin
Turkceye yansitiimasi olarak degerlendirilebilir. Oysa j’li imlayla alinan so6ziin
telaffuzu hem Tirkcede hem ilgili diger Balkan dillerinde y’lidir.

Sonug

Goclerle tasinan mutfak kdltlriniin ve zaman icinde yiyeceklerin ugradigi
degisimlerin incelendigi bu calismada cesitli sonuglara ulasiimistir.

Balkan Turk mutfaginda ayvar, pite ve borek lzerine arastirmalar yapilirken
Balkanlardaki Tirklerin mutfagiyla diger Balkan milletlerinin mutfaginin cesitli
duzeydeki bircok calismada karistirildigr gortlmustir; anlasiimistir. S6z konusu
karisiklik o6zellikle Tirkiye'deki “Arnavut”, “Bosnak”, “Makedon” kelimelerinin
bazen komsu bir millet, bazen de ilgili yoredeki Turkler icin kullanilmasiyla da
anlasilabilir. Bu husus, yeni ¢alismalarla ayrica incelenebilir.

Borekler Tirkiye'ye kiyasla Makedonya’da daha cesitlidir. Goglerle birlikte
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Anadolu’da hamur isi lezzetleri gesitlilik kazanmis olsa da, Makedonya ile kiyas-
landiginda bu cesitlilik Turkiye’de daha azdir.

Calismada “ayvar” sosunun Tirkiye’de neredeyse hi¢ bilinmedigi sonucuna
ulasilmistir. Yasamini Makedonya’da sirdiren yedi katiimci “ayvar” sosunu
sorunsuz tarif ederken, Turkiye dogumlu katiimcilarin yalnizca Ug¢ tanesi “ayvar”
tarifi verebilmistir.

incelenen bazi akademik calismalarda ve genel yayinlarda, bazi kaynak kisiler-
de “ayvar” sosu ve “fulya” isimli hamur isinin “ajvar” ve “flija” seklinde telaffuz
edildigi veya bu sekilde yazildigi gozlemlenmistir. Slav dillerinin Latin harfli
alfabelerinde /y/ sesi, Turkcedeki ‘j harfi ile karsilanmaktadir. Bu <j> harfi
Tlrkcede /j/ sesine, ilgili Slav dillerinde /y/ sesine denktir. Dolayisiyla “ajvar” ve
“flija” yabanci imlalarinin bazi Tiurkce konusurlari tarafindan j’li telaffuz edildikleri
sanilmaktadir. Bu sebeple kargasa meydana gelmektedir. Bazi yiyecek firmalari
veya yiyeceklerin tanitildigi bazi mecralarda bu hatali yazimlara rastlanmistir.
Hatali telaffuz sebebiyle dillere yanhs gecen kelimeler, bu baglamda incelenmeye
ihtiyac duyulan bir konu olarak distndlebilir. Diger Balkan milletlerinin mutfagin-
da oldugu gibi, Balkan Tirk mutfaginda da sevilerek tiiketilen sosun adi imlasi ve
telaffuzuyla “ayvar”dir. Benzer sekilde, sacda hazirlanan hamur isi “fulya” ve diger
varyantiyla “fuliya”dir.

Yukarida ilgili yerlerde parga parca sunulan varyantlar toparlanacak olursa;
calismada “pite” adiyla ele alinan hamur isi, Resne’de “pide” ve “pite”; Uskiip’te,
Ohri‘'de ve Pirlepe’de “pite”; Kolasin’de ekmek anlaminda “pita”; Gilan ve
Prizren’de “pite” seklindedir. Borek s6zii Ohri’de ve Resne’de “blirek” ve “birek”;
Uskiip, Pirlepe, Kolasin ve Prizren’de “biirek” seklinde telaffuz edilir. Tiirkiye’de
yasayan ve kaynak alinan bitin Balkan gdocmenleri, kelimeyi “bérek” seklinde
telaffuz etmislerdir. Bunda o sirada yazi dilini tercih etmeleri veya yazi dili
varyantina alismis olmalari etken olabilir.

Kaynak kisilerle yapilan gorismelerden “pite” veya “borek” sozlerinde belirgin
bir anlam ve kapsam farki anlasilamamustir. Birisi yazi dilinin de kullandigi “boérek”,
digeri Balkan Turk agizlarinin boéregin yaninda kullandigi kelime (pite, pide) olarak
duslintlebilir. Derlemede tam ortaya ¢ikmayan fark, iki benzer hamur isinin farkli
yapilislari dolayisiyla birinin “pite”, 6tekinin “borek” seklinde anilmasi gibi bir
duruma isaret edebilir.
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S6zli Kaynaklar:

KK-1: Nezaket Dereoglu. Dogum vyeri: Uskiip (K. Makedonya). Dért senedir
Turkiye'de. Gorisme tarihi: 07.05.2022.

KK-2: Serhat Turedi. Dogum vyeri: Pristine (Kosova). Gorisme tarihi:
09.05.2022.

KK-3: Sariye Yildiray. Dogum vyeri: Resne (K. Makedonya). Gorisme tarihi:
09.05.2022.

KK-4: Hilya Baydemir. Dogum yeri: Resne (K. Makedonya). Dort senedir
Turkiye'de. Gorlisme tarihi: 09.05.2022.

KK-5: Medet Yusuf. Dogum vyeri: Ohri (K. Makedonya). Gorlisme tarihi:
09.05.2022.

KK-6: Ramiye Akgiil. Dogum vyeri: Uskiip (K. Makedonya). Otuz sekiz yildir
Turkiye'de. Gorlisme tarihi: 13.05.2022.

KK-7: Semra Pupuz. Dogum yeri: Prizren (Kosova). Gériisme tarihi: 14.05.2022.

KK-8: Aynur Sentiirk. Dogum yeri: istanbul (Tirkiye). Ailesi Resne ve Ohrili (K.
Makedonya). Goérisme tarihi: 10.05.2022.
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KK-9: Gamze Oztiirk. Dogum vyeri: istanbul (Tirkiye). Memleket: Ortamahalle
(Sredoseltsi) (Bulgaristan). Gorlisme tarihi: 13.05.2022.

KK-10: Sibel Kuskonmaz. Dogum vyeri: istanbul (Tirkiye). Babasi Uskipli (K.
Makedonya), annesi Cerkes. Gériisme tarihi: 16.05.2022.

KK-11: Sadiye Yalgin. Dogum vyeri: Bursa (Turkiye). Anne Gilanli (Kosova).
Gorisme tarihi: 17.05.2022.

KK-12: Nedim Atilla. Dogum vyeri: izmir (Tirkiye). Esinin ailesi Makedonya
goécmeni. Gorlisme tarihi: 16.05.2022.

KK-13: Sadiye Selimovska. Dogum yeri: Resne (K. Makedonya). Gorlisme
tarihi: 12.07.2018.

KK-14: Nadire Guler. Dogum yeri: Resne. Altmis yedi yildir Tirkiye’de (Yalova)
yasiyor. Gorlisme tarihi: 18.05.2022.

KK-15: Derya Topak. Dogum yeri: istanbul. Ailesi Uskiipli. Goériisme tarihi:
18.05.2022.

KK-16: Hatice Cakici. Dogum yeri: Balikesir. Babasi Senice (Sirbistan) go¢meni,
babaannesi Kolasinli (Karadag). Gériisme tarihi: 20.05.2022.

KK-17: Tugba Sar. Dogum vyeri: Bursa. Dedesi Gilan (Kosova) gdcmeni.
Gorisme tarihi: 18.05.2022.

KK-18: Biisra Terzi. Dogum vyeri: istanbul. Annesi Pirlepeli (K. Makedonya),
babasi Prizrenli (Kosova). Gorlisme tarihi: 27.05.2022.
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