TEREKEME-KARAPAPAK TURKLERI VE YEMEK KULTURU
(MUS-BULANIK CEVRESINDE)

Terekeme-Karapapah Turks And Food Culture
(Mus-Bulamk Environment)

Erzincan Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi
(EUSBED),(1V),2,2011,5.415-438.

Muhammet Kemaloglu®

OzZET

Tiirk insaninin da diinyanin en zengin mutfaklarindan birini yaratan beslenme ile ilgili bir gelenegi
vardir. Tiirk mutfaginin zenginligi diinyanin genis bir alaninda etkili olan Tirk kiiltiiriine baglidir.
Beslenme, netice itibariyle bir toplumun en 6nemli kiiltiirel kodlarini i¢inde barindiran hususlardan
biridir. Yenilen ve igilen seylerden haz alma, etkilenmeler konusunda yine her kiiltiiriin farkli bir
yaklagim tarzi bulunabilmektedir. Bir toplumda tiksindirici sayilan bir gida maddesi bir baska
toplumda en 6nemli agiz tadi 6rnegi olabilir. Yemek, ferdi ve igtimai yonleri olan ve pek ¢ok sair
etkileyicisi olan bir kiiltiir unsurudur. Insan fizyolojik yapisi itibariyle yemekle dogrudan alakali
oldugu gibi sosyal yoniiyle de yasadig: kiiltiirtin etkisi altinda olarak bir yemek anlayisina sahiptir.
Bunun yaninda ferdin i¢inde sekillendigi toplum da yasanan fiziki ve kiiltiirel cevre muvacehesinde
bir yemek kiiltlirii gelistirmistir. Bu kiiltiirel ayirt edicilik ve gorecelilik dogal olarak Tiirkler i¢in
de gegerlidir. Bu c¢alismada Karapapah-Terekeme Tirklerinin yapmis oldugumuz saha
arastirmasinin verilerinden yararlanilacaktir.

Anahtar Kelimeler: Tirk Kiltirii, Terekeme, Turk Beslenme Kiltiirli, Tiirk Yemek Kiiltiirii,
Tiirk Mutfagi,

ABSTRACT

Creating one of the richest cuisines in the world of the Turkish people about nutrition has a
tradition. The richness of Turkish cuisine, a wide area of the world depends on an effective culture
of the Turks. Nutrition, consequential, which includes the points of a society is one of the most
important cultural codes. To take pleasure from the things eaten and drunk, that influences the style
found in every culture, a different approach. A food item is considered repulsive in a society is
another example of the community may be the most important of its taste. Cooking, individual and
social aspects of a culture that is the neatest and most other unsurudur.insan physiological structure
as well as directly relevant to the social aspect of eating as under the influence of a meal has an
understanding of the lived culture. In addition, individual physical and cultural environment in the
provinces along the molded society has developed a food culture. As a prefix to distinguish the
natural and cultural relativity that this is also true for the Turks. In this study, field survey data will
be used Karapapah-Terekemes Turks have done.

Key Words: Turkish Culture, Terekemes, Eating Habits Turkish, Turkish Food Culture, Turkish
Cuisine,
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GIRIS

Mutfak kiiltirii kavrami, beslenmeyi saglayan yemek, yiyecek, igecek
tiirleri ve bunlarin hazirlanma, pisirilme, saklanma ve tiiketilme siirecini; buna
bagli mekan ve ekipmani, yeme-igme gelenegi ile bu ¢ergevede gelisen inanis ve
uygulamalardan olusan biitiinsel ve kendine 6zgii bir kiiltiirel yapry1 anlatir.
Yemek konusunda mutfaklarin gesit bakimindan ¢ok zengin olmasi uygarlik
Olciisti olarak kabul edilmektedir. Tirk mutfagindaki ¢esit zenginligi bir ¢ok
etkene baglidir. Kisa bir ifadeyle orta Asya ve Anadolu topraklarinin sundugu
iiriinlerdeki cesitlilik, uzun bir tarihsel siire¢ boyunca birbirinden farkli birgok
kiiltiirle yasanan etkilesim, mutfak kiiltiirimiiziin yeni yapisin1 kazanmasinda rol
oynamistir (Araz, Tarihsiz:93).

Toplum ile i¢ ice girmis olan kiiltiir bir biitiin olarak hayati kapsayan bir
yapiya sahiptir. Eglenceden cenaze torenlerine, yeme-igme aliskanliklarindan
edebi eserler ortaya koymaya kadar pek ¢ok konuda insanoglunun meydana
getirdigi degerlerin tamamina birden kiiltiir denmektedir. Kiiltiir buradaki
anlamiyla giinlik dildeki kullanimindan c¢ok farklidir. Sosyal bilimlerdeki
kullanimiyla kiiltir sadece elit insanlara mahsus olmayip biitiin insanlarin sahip
oldugu degerler biitinidir (Haviland, William A., 2002:71-73). Bir bagka
ifadeyle kiiltiir, “bir milletin algiladigi duygular, ortaya koydugu diisiinceler,
uyguladigi davraniglar, gosterdigi beceriler, tirettigi bilgiler, miisahhaslagtirarak
abidelestirdigi estetik degerler, sekillendirdigi sosyal yapilar, tatbik ettigi dini,
ahlaki, hukuki, iktisadi ve teknolojik sistemler, nihayet kendi varligi hakkinda
ulastig1 tarih suuru gibi biitiin bu unsurlar, o milletin zaman i¢inde yasadig:
realiteler, gergeklerdir.” (Yiicel-Yediyildiz, 1990:57-58).

Biitiin bu anlatilanlardan anlagilan kiiltiirin insana 6zgli olmasidir. Bir
insan toplulugunun iiyelerine has olan 6grenilmis duygu, diisiince ve davranig
kaliplarinin tamamu  kiiltiirdiir - (Nirun-Ozonder, 1990:255). Gogebe olsun,
yerlesik olsun biitiin toplumlarin kendine mahsus birtakim aligkanliklar1 ve
tutumlar1 mutlak olarak mevcut olmaktadir. Bu aliskanlik ve tutumlaridir ki,
insanlarin diger toplum bireylerinden kolaylikla ayir edilmesini saglamaktadir
(Erdz, s.158). “Yiyeceklerin iiretimi, tiikketimi, hazirlanmasi, tamamen kiiltiiriin
Ogeleri olan gelenekler, sevmek, sevmemek, inanglar, tabular, bos inanglarla
baglantilidir. Antropologlar, yemek yeme aliskanliklarini kiiltiirel baglamda
alirlar (KTBRIS, 10.08.05).

Turkler, tarih sahnesine c¢iktiklari andan itibaren beslenmeye Onem
vermislerdir. Beslenme, sosyal hayatlarinda 6nemli rol tistlenmis hususlardan biri
olarak one ¢ikmustir. Tirk idarecileri, oncelikle milletini a¢ ve g¢iplak
birakmamay1 ana ilke edinerek iilke yOnetimini iistlenebilmislerdir (Ocal,
1985:161). Bilge Kagan, diktirdigi yazitta, "Ben, hali vakti yerinde bir millete



kagan olmadim. Tiirk milletinin, Tiirk devletinin ad1, san1 yok olmasin diye, gece
uyumadim, giindiiz oturmadim, OGlesiye, bitesiye calisim. Az milleti ¢ok, a¢
milleti tok kildim. Yoksul milleti zengin, tutsak milleti efendi kildim"demistir
(Ergin, 1992:48).Uzun bir tarihsel ge¢mise sahip Tiirkler, mutfak konusunda
zengin bir kiiltiire sahiptirler. Anadolu ekolojisinin ¢ok ¢esitli otlarin, hayvansal
iiriinlerinde eklenmesiyle ¢ok ¢esitli bir yemek kiiltiirii olusturmuslardir. Tiirk
toplumu da yemek tiirdi, tadi, 6zelligi bakimindan diger kiiltiirlerden oldukca
farklilik géstermektedir.

Ulkemizde yemek yeme aliskanliklari tarihsel olarak, bélgesel olarak hatta
kdy, kent gibi yerlesme birimlerine gore de degisiklik gostermektedir. Bununla
birlikte, bu farkliliklara ragmen toplumumuzda yine de bu konuda ortak
ozellikler s6z konusudur. Tiirk mutfag: ele alindiginda, yemek c¢esitlerinin ¢ok
oldugu ama cogunun undan iiretilerek yapildig1 goze carpar. Gerek eskiden
gerekse simdi Tiirk mutfaginda en ¢ok begenilen yiyecekler, borek ve gesitleri,
hamurdan yapilan tathilardir. Et ise ¢ogunlukla bulgur, piring, bugday, hamurla
birlikte yapilir. Siit ve siitten mamul yogurt, ayran, peynirin g¢esitleri de sofrada
yerini almaktadir. Bulgur, c¢orba, bulgur pilavi ve sebzeli yemeklerde ve kofte
yapmada kullamlmstir (Tiirkdogan, 1997:550; Kut, 15.03.2006; Ogel, 1978:1).
Orta Asya’da et ve mayalanmis siit triinleri ile bigimlenen beslenme sistemi,
Anadolu’ya bu etkileri taginmistir. Tereyagi, icyagi ve kuyruk yagi eskiden
yemeklerde ¢ok kullanilan yag cesitlerindendir. iceceklerden en ¢ok yemeklerle
birlikte tiikketilen ayran, g¢esitli serbetler, hosaf basta gelir. Tiirk kavimlerinde
cogunlugun ve bu arada gocebelerin gidasinda bitkiler dnemli degildi. Eski
Tiirklerin temel gidasi koyun eti ve siit iirlinleri olmustur. Bunlar arasinda
Ozellikle kimiz (fermente ettirilmis kisrak siitli) , % 2-6 oraninda alkolii ile fazla
besleyici olmamakla birlikte, ferahlatici ve aghgi giderici bir 6zelligi sahiptir.
Litre bagina (450 kalori) oldukga yiiksek bir kalori saglayan kimiz, yagla tek
tarafli beslenmeyi sagliyordu. Tarimsal ekonomik yapida 6zellikle hububatlar,
Tirk yiyeceklerinin ¢ogunlugunu olusturur. Ekmek, Tiirklerde kutsal bir
yiyecektir. Dinsel niteligi vardir. Peygamber soyle der ekmek icin:“Mukaddes bir
insan olan, yerin ve gogiin bereket isareti olan ekmege hiirmet ediniz.” Bu
nedenle ekmek kirintilar1 yerlere atilmaz. Yiyecek ekmege sahip olan, Allah’a
siikreder. Ekmek ve diger hububat tiirlerinin yayginligi ve popiilerligi, tarimsal
ekonomik yapiy1 simgeler. Yine tarimsal ekonomik yapinin bir gostergesi olarak
Tiirklerde hamur isi yiyeceklerin olduk¢a yaygin oldugunu goriiriiz. Bunlarin
basinda, yogurtlu yagli ve etli olarak yapilan Manti, en sevilen hamur isi
yiyecekler arasindadir. Daha ¢ok evlerde yapilir. Son yillarda kentlerde bazi
lokantalarda da ev mantis1 yapmaya baglamislardir.



TEREKEME-KARAPAPAK TURKLERI

Terekeme-Karapapak  (Karapapag-Karapapax-Karapapah') — Tiirkleri,
Anadolu’da, Prof. Dr. Ahmet Caferoglu’nun (Caferoglu, 1983) caligmalariyla
taninmustir. Prof. Dr. M. Fahrettin Kirzioglu hocanin ¢aligmalar1 (Kirzioglu
1995) , daha sonra, Prof. Dr. Yavuz Akpinar (Akpinar, 1994:465-467) , Prof. Dr.
Ensar Aslan (Aslan, 1995) , Asik Senlik konulu sempozyumlaridir2.
Karapapahlar konulu son ¢alisma Selahaddin Diindar ve Haydar Cetinkaya’ya
aittir (Diindar-Cetinkaya, 2002; Kalafat, 2001/31:26-30; Metin 1997:10-16;
Hacilar, 2001, Karapapah Mehreli Bey, 1996, Azerbaycan Folklor Ananeleri
(Giircistan’daki Tiirk Dili Folklor Ornekleri Esasinda) , 1992; Azerbaycan Halk
Destanlar1 Efsane Esatir ve Nagil Deyimleri, 1999; Oguz Terekeme Halk
Merasimleri ve Meydan Tamasalari, 1997; Kirzioglu, 1972; Aydog, 1998).Ayrica
Giiney Azerbaycan’da, isa Yegane’nin (Yegane, 1990) calismalar1 da mevcuttur.

Terekeme soOzclgii, terek; raf, dolap gozii, Terakime (Arapga ve
Farsgada); Tirkler, Etrak (Arapga) Tiirk, siper, siperlik, siitre anlamlarina gelir
(Kutalmig, 2003:251). Osmanlilar déneminde, devlet adamlar1 ve yoneticiler bu
kavim i¢in "Turik” kelimesini kullanmislardir. Tiriik kelimesi konar-gbger
koyli halk anlamina gelmektedir. Terekeme sozciigiiniin kaynagma yonelik
farkli rivayetler vardir. XII. -XIII. yiizyillara geldigimizde Borgali ve Kazahli
uruklar Terekeme olarak adlanmisti. Asik Emrah, siirlerinde Terekeme
giizellerinden bahsetmektedir. Asik Garip, Kazah nehri boylarni Terekeme
yaylaklari diye 6viiyordu (Yeniaras, 1994:33).

Birincisi, "Terekeme”, "Tirkmen3” sozciigiinden tiiremistir (Diindar-
Cetinkaya, 2004; Kalafat, Tirk Mistik Kiiltiiriinde "Er” veya Halk Kiiltiirimiizde
"Er Tiplemesi” adli makalesinde, Terekeme, terck/aga¢ kiiltli, agacin piri
baglantilidir, der. VII. Milletleraras1 Tirk Halk Kiltira Kongresi, 2006;
Caferoglu, 1988:69).Kelimenin "Tiirkmen/Tiirkman4” kokenine dayandigi
goriisii ise ¢cok giliclii gdziikmektedir. Clinkii Tlirkmen kelimesinin Arapga ¢okluk

1n ", harfi Terekeme agzinda "G"” ve "K" harfleriyle karsilanir. Eser igerisinde bu hususa dikkat edilmesi gerekmektedir.”X" harfi, "H" harfiyle karsilanir; ancak, kalin "H"
yani girtlak "H" si gibi soylenir.Karapapaklar ("Karapapaklar/Terekemeler” scklinde de ele alnr.

2 Qildir Agik Sempozyumu, Ankara, 2000.

3 Terekeme Tarixon "tiirkmen" istilah1 ham do oguzlarin daha gox kogarilik etmis hissasine samil edilmisdir.V.V.Bartold vo V.M Jirmunski do "tiirkmen" istilahini oguz
tayfalarimin gogori hoyat torzi kegirmis hissosino verilmis bir ad kimi islotmigdir."Bir ox ma"xozlorda tiirkmanlorin yalmiz Tiirkmonistanin indiki arazisindo deyil, eloco do Qafqaz,
Conubi Azarbaycan, Kigik Asiya vo miasir fran orazisindo do yasadiglarini vo onlarin oturaq azerbaycanlilardan farglondiyini qeyd edirlor. Bundan belo natica gixarmag olar ki,
tiirkmenlar gadim oguzlarin daha ¢ox kdgari hayat kegiran hissasina deyilir va bunun izleri miiasir Azarbaycan dilinds "terekema" kalmasinds qalir”. Maraglidir ki, orta asrlorin
Bizans mialliflori do Kigik Asiyadaki kogori oguzlar "tirkmon" adi il toqdim etmisdir.

4 Tiirk Boy Adlar1 ve Devletleri ile Oguz Kelimesinin Tarih igindeki Sylenis Bigimleri: Oguz: Guz, Guzziye, El Guzz.Kara Guz, Sir Tokuz Oguz, Ug Oguz, Uguz, Oyguz, Ogiiz,
Toguz, Uz, Gagauz, Uzbek.

Avsar: Afsar (iranhlar-Farslar)

Horzum: Harzem, Harezm, Horezm, Kharezem, Harizm.

Tiirkmen: Tiirkoman, Turcoman, Tiirkmanend, Terek, Terakime, Terckeme


http://www.ankarakulturturizm.gov.tr/Yonlendir.aspx?F6E10F8892433CFF8AB2E675B78192E8B26C83B98B5DE501
http://tr.wikipedia.org/wiki/Terekemeler

biciminin "Terakime” oldugunu biliyoruz. Ferit Devellioglu’nun Osmanlica
Sozluk’i (Devellioglu, 1993) ve Ebulgazi Bahadir Han’in Secere-i Terakime’si
(Ebiilgazi Bahadir Han, Terciiman 1001 Temel Eser) bu kelimenin varligi
konusunda bize taniklik ediyor. Bu "Terakime” kelimesi iinlii uyumuna girerek
kolayca "Terekeme” bi¢imini alabilir. Osmanlilar doneminde, devlet adamlar1 ve
yoneticiler bu kavim i¢in "Tiirlik” kelimesini kullanmislardir.

Ikincisi, Islamiyetin Anadolu'da ilk yayildigi yillarda Mekke'den getirilen
muhacir araplara verilen "Terk-i Mekke” kavramdir. Terekeme sozciigiiniin
bundan bozularak olustugudur. Terekeme kelimesinin kdkeninin "Terk-i Mekke"”
izahi ise bir halk benzetmesinden 6te bir sey degildir. Terk-i Mekke "Mekke’nin
Terki, Mekke’nin birakilmasi1” gibi bir anlam ifade eder ki, bu bir kavim adi
olamaz; ancak bir olay adi olabilir. Kavim adi olabilmesi i¢in "Mekke’yi terk
edenler” gibi bir kelime olmasi gerekirdi. Fakat halk arasindaki rivayetlere
baktigimizda bu terimin ‘terk etmek’ manasina geldigini goriiyoruz. Yani
"mekani terk eden ve gogmiis olan” anlaminda yorumlanmaktadir. Tiirkler arap
degil ki Terk-i Mekke denilsin.

Ucgiincii olarak, Terekemelerin kendi aralarindaki rivayetlere gére de bu
ismi "eski vatanlarmi terk ettikleri” i¢in almiglardir. Eskiden Terekemelerin
atalarinin Kuzey Kafkasya’da bulunan Terek Irmagi c¢evresinde yasadiklari
bilinmektedir. Buna bagli olarak Terekeme terimi ile Terek Irmag: arasinda da
bir bag kurabiliriz. Buna gore Terekemelerin atalar1 Terek Irmagi cevresinde
yasarlarken bazi sebeplerden dolayir buralart terk etmisler ve Giircistan ile
Tiirkiye’ye yerlesmislerdir. Giircistan ve Tirkiye’ye geldiklerinde diger yerli
toplumlar onlar1 Terekeme olarak adlandirmislardir. Yani Terekeme terimini
"yurtlarint terk edenler” anlaminda kullanmislardir. Hammer, Tirkistanl
Karakalpaklarin olusumu ile ilgili sunlar1 yaziyor:"Bu kavim topraklarindan
kovulmalar1 dolayisiyla yas tutmak amaciyla siyah sapka giymeye basladi (Bala,
1967:339). Siyah sapkalilar (Alisik, 2005:10-25)° terimi bu olay yiiziinden onlara
isim olarak verildi. ” Biitiin bu 6rneklere bagli olarak Tiirklerde yas tutmak
amaciyla siyah sapka giyme gelenegi oldugu gibi bugiinkii Terekeme teriminin
‘terk etmek’ terimi ile alakasinin oldugunu diisiindiirmektedir.

Terekemeler'e ayrica "Karapapak”ta denmektedir. Tiirkler arasinda basa
takilan basliklara izafeten, urug, boy ve oymak isimlerine rastlanmaktadir.
Mesela, siyah baglik (papak, kalpak) giyen bir Tiirk boyunun adi "Karakalpak”
veya "Karapapak” tir (Karapapaklar, islam Ansiklopedisi:470).Buhara Mektebine

5 1239’da Tiirk-Mogol unsuru ile birlikte Dogu Avrupa seferine istirak eden ve tarihi kaynaklarda "kiildh-1 siyah” olarak belirtilen Tiirk boyu Karapapaklar’in ceddi
olmalidir. Karapapaklar, iran ve Rus sinirlarinin tespit edildigi 1828 Tiirkmengay anlagmasina kadar toplu olarak, Kazak Semseddin Hanligi'na bagli Borgali’da
yasamuslardir.Z. Velidi Togan, Borogoglu Kipgak boyunun, Hazarlar déneminde Orta Kiir rma@inin sa taraflarinda, kendi adlartyla Borgali ads ile tesmiye olunan sancakta
yasadiklarini belirtmektedir.Bu kayit, Borgali ve dolayisiyla Karapapaklar’in o topraklardaki tarihinin delilidir.Karapapaklar’mn sive ozelliklerine bakildiginda, Azerbaycan

diyalektleri icerisinde, Kazak-Borgali gurubu daima "Kipgak gurubu siveleri” olarak tasnif edilmistir.



mensup bir siinni tarikatt da "Yesilbas” olarak adlandirilmaktadir. Tirkiye’de
"Karabork  (Olmez, 2002) 6", "Karaborklii”, Kizilborkli”  (Siimer,
Aydinogullarinin "kizil renkli bork” giydiklerini yazmustir. Eyiipoglu, 1987:262,
275, 277, 279, Melikoff, 2004, s, 33-35, 63-86; Avcioglu, 1997:2239-2240, 1884,
154; Joseph Von Hammer, 1990, s:8; Basgodz, 2003:92, Cetinkaya, 2005:424-
446; Akdag, 1975:15) , "Akbash” ve "Akbaslar” isimleri ile pek ¢ok koy
bulunmaktadir (Eréz, 1990:81-82; Figlali, 1989:9-10; Behnan, 1964:254).Bu da
biiyiikk ihtimalle o donemde kalpak giyen Kafkas Tiirklerine verilen addir.
Karapapaklar, Sah Ismail'in babas1 Seyh Haydar'm miiridlerine giydirdigi, on iki
imamm adi1 yazili on iki dilimli "ta¢” adli kizil kavuklart reddederek
Stinniliklerini belirtmek {izere 1srarla "kara papak” giymislerdir (Kirzioglu,
1998:467; Caferoglu-Yiicel, 1976:1118).

Dil 6zelliklerinden hareketle, Terekemelerin, Tiirkmen ve Kipgak karigimi
bir boydur (Ercilasun, 1983:41; Caferoglu, 1988:70; Islam Ansiklopedisi,
Karapapaklar:470; Diindar-Cetinkaya, 2004:411).S6yle ki Terekeme agizlarim
inceledigimiz zaman iki hatta bazen ii¢ sekilli bicimlere rastlariz. Ornegin,
"bana” kelimesi Terekeme agizlarinda, Azerilerde oldugu gibi "mene”,
Tiirkmenlerde oldugu gibi "manga” (buradaki ng sesleri aslinda damak "n"si
seklindedir) ve Kipgak lehgelerinde oldugu gibi "maa” "maga” seklinde
olugudur. Terekemelerin agizlari, Azerbaycan'n Gence agzina pek yakindir.
Bunlar, tek heceli kelime sonundaki "b"leri "v"ye ve "b"leri "f"ye, gerundium eki
olan "b"leri yine "f"ye ve kelime ortasindaki "c"leri "j"ye g¢evirmektedirler.
Terekeme agizlarinda "gelecegim” manasina "gelecem” ve "gelejjem” kelimeleri
kullanilir. Bunlarin da ikincisi, Oguz/Tiirkmen lehgesinin aksine "j” sesini
tantyan (Kazakcada "yil” yerine "jil” denir) Kipgak lehgelerinin 6zelligini
gostermektedir (Kurat, 1992:84; Karaman, 2007:98, 99; Siraliyev, 1962:16, 18,
19, 20, 224) 7.

6 Tarama Sozligii'nde "bork, borke, borki basa giyilen kiilahkalpak gibi seyler" bi¢iminde yer alan sézciigiin Osmanlicast i¢in Radloff, biirk ve biirik sozciiklerini verir.
dergiler.ankara.edu.tr/detail.php?id=12&sayi_id=843-5.67.

Thttp://www.yesevi.edu.tr/index.php?menu_id=75, Kazakea-Tiirkge, Tiirkge-Kazakga Sozliik; —http://www.kultur.gov.tr/TR/BelgeGoster.aspx?F6E10F8892433CFFBOEDOA
A5232E402F25881B305C3223FFKazak Edebiyat.; Terekeme Tiirkgesi Tiirk dilinin bati grubuna girmektedir.Bati grubu agizlari fonetik yonden birbirlerinegok benzemektedir.
Bu grupta yeralan agizlar kullanilan kelimeler yoniiyledir.Bunlarin yaninda diger agizlarla Bati grubu agizlan karsilastirilirsa Bati grubu agizlarmnm &zellikleri Oguz gru bundaki
Tiirk Iehgelerinin zelliklerini tagidiklarigoriilmektedir:

1. Sagir it sesi Bati grubu agizlarinda oldukcayaygindir: demarsaf, dyiifl, ¢ixardui, iiziiii, ofa, yeyii gibi.

2. Yuvarlasma hadisesi Bat1 grubu agizlar teristik bir 6zellik olarakgoriilmektedir. Edebi dilden farkli olarakBati grubu agizlarinda ikinci ve tigiincii hecelerde de yuvarlak
tinliilerin (0, 6) gelmesi s6z konusudur: suloyjoyux, déylor, iiydériix: tutor gibi.
3. Bati grubu agizlarinda Azerbaycan’indiger agizlarindan ve edebi dilden farkliolarak bazi kelimelerin baslarinda "1” sesieklenir: 1lx1, 1ldirim, 1lix, 151x gibi.

4. Bati grubu agizlarinda kalinlasma hadisesidnemli ses hadisesidir: vatan, yan, xavar, zeynaf, hasan, xarc, halak, vafat, sabr, heydar, tasdix, ciyar, surat vb.

5. Bu gruptaki agizlarinda kelime ortasindab-v ve c-j degisikligi oldukga yayginsekilde gorilmektedir: bava, govan, xavar, livas, divi, ¢ivin, savax, savalit, baja, geje, bajt, ajix vb.
6. Bati gruptaki agizlarda kelime basindab-p ve d-t degisikligi sik karsilagilan seshadiselerindendir: piter, putax, pirgadir, pigax, pismis, tux: tustax, tukan, tifar/tufargibi.

7. Bati grubu agizlarmda birkag kelimebaginda "g" sesi yerine "q” sesinin geldigigorilir: qip, qus, qupil/qifil, ganun vb.

8. Bu grupta yer alan agizlarda baz1 kelimelerinbagindaki "d" sesinin yerine "¢"sesi gelir: is, Gisi, ciis vb.

9. Bu gruptaki agizlarda dikkat ¢eken seshadiselerinden birisi de kelime sonundave kelime ortasinda "v” sesinin yerine "y” sesinin gelmesidir: doysan, yoysan, oy, dy, puxoy gibi.


http://tr.wikipedia.org/w/index.php?title=%C4%B0slam_Ansiklopedisi&action=edit&redlink=1
http://www.yesevi.edu.tr/index.php?menu_id=75
http://www.kultur.gov.tr/TR/BelgeGoster.aspx?F6E10F8892433CFFB0ED0A%20A5232E402F25881B305C3223FF
http://www.kultur.gov.tr/TR/BelgeGoster.aspx?F6E10F8892433CFFB0ED0A%20A5232E402F25881B305C3223FF

Terekemeler dil, lehge, mutfak ve miizik kiltirii gibi konularda
Azerbaycan Tiirklerine ¢ok yakindir (Karapapaklar, XXIV:470).Sadece agiz
farkliliklart vardir. Buna ragmen Tiirkiye’deki her iki kesim de birbirlerini
genellikle farkli nitelendirmektedirler. Azerbaycan’da Azerilik adi, Borgali’ da
Karapapak’lik adi 6ne g¢ikmaktadir. Gergek su ki, Tiirk topluluklari arasinda
yasam biciminden ve cografi sartlardan kaynaklanan bazi farkliliklar vardir.
fran’da da ¢ok sayida Karapapak Tiirkii’niin oldugu bilinmektedir. Karapapaklar
Iran’da Sulduz bélgesinde yasamaktadr.

Tirkiye’ye go¢gmeden Onceden Once, Borgali ve Kazak Karapapaklar
olarak adlandirilmistir. Karapapak (Terekeme) Tiirklerinin safligi, diiriistligi,
vatan sevgisi ve Tiirk kiltiiriine olan bagliliklar1 beni derinden etkilemistir.
Birgok kez beni evinde misafir eden degerli Karapapak (Terekeme) aileleri
sayesinde Tiirk kiiltiiriiniin inceliklerini ve gereklerini 6grenmem de onlara olan
hayranligimi artirmistir. Rusca sozliigiine gore kalpak yahut papak, sapka
demektir. Papak kelimesi, Azeri Tirk¢esinde kuzu veya koyun derisinden
yapilan serpus manasina da gelmektedir. Azeri Tiirk¢esinde borkiin de kalpak ve
papak gibi serpus manasina geldigi bilinmektedir. Giiniimiizde Tiirkiye ve
Kafkasya’da yogun olarak yasayan bu kavim Karapapak ismini atalar
durumundaki Kipgaklardan ve Pegeneklerden almiglardir. Karapapaklarin
giydikleri kalpaklar, siyah kuzu derisinden yapilmustir. Tiirkiye nin Kars ilindeki
Karapapaklar 1925 yilinda ¢ikarilan sapka kanununun ¢ikarilmasina kadar
kivircik tiiylii kuzu derisinden yapilmis kara papak giymislerdir. Bu topluluk
basina giyecegi papagin tiiylerinin kivircik olmasi i¢in yapiminda bazi noktalara
dikkat etmistir. Bunlardan en 6nemlisi ise koyunun dogurmasindan hemen 6nce
bez yahut keten bezi hazirlanmaktadir. Kuzunun dogmasiyla anasinin onu
emmesini Onlemek i¢in hi¢ vakit kaybetmeden Onceden hazirlanan bez yeni
dogan kuzunun {izerine Ortiiliir. Bunun en biiyiik nedeni ise koyunun yavrusunu
yalamasiyla tliylerindeki kivircigin bozulmasi ve ‘cere’ adi verilen dogum
suyunun yalanmasinin da etkisiyle tiiylerin diizlesmesidir. Boylece belli bir siire
anasimi emen kuzu kesilerek derisinden papak ve yaka yapilirdi. Gilinlimiizde
teknolojinin de gelismesiyle papak giyimi azalmistir. Fakat Tiirkiye’nin dogusu
ve Kafkasya’daki soguk iklim sartlar1 sebebiyle bazi yerlerde kivircik papaklar
hala giyilmeye devam etmektedir. Terekemelerin atalarinin Kuzey Kafkasya’da
bulunan Terek Irmagi ¢evresinde yasadiklari bilinmektedir. Buna bagl olarak
Terekeme terimi ile Terek Irmagi arasinda da bir bag kurabiliriz. Buna gore
Terekemelerin atalar1 Terek Irmagi g¢evresinde yasarlarken bazi sebeplerden

10.Bat1 grubu agizlarinda kelime bagindabazi kelimlerde "y” ve "h” sesinin diistiigiigoriiliir: umax, uxu, umurux/umrux, uxari/oxari, umuru, umsax; oriillar, 6riimeex: iilkiir, 15girix
vb.
11. Yine bu grupta yer alan agizlarda "d"sesinin tesiriyle "x” sesinin "t" sesine dondiigiigoriiliir: artdan-arxdan, qaltdi-qalxds, qortdi-qorxdi.

12. Bat1 agizlarinda kelime ortasinda sestiiremesine rastlanmaktadir: qorxumax, qirtx-qirx, umuru, umurux gibi.



dolayr buralart terk etmisler ve Giircistan® ile Tiirkiye’ye yerlesmislerdir.
Giircistan ve Tiirkiye’ye geldiklerinde diger yerli toplumlar onlar1 Terekeme
olarak adlandirmiglardir. Yani Terekeme terimini “yurtlarin1 terk edenler”
anlaminda kullanmiglardir. Osmanlilar doneminde, devlet adamlar ve yoneticiler
bu kavim i¢in ‘Tiriik’ kelimesini kullanmiglardir. Tiiriik kelimesi konar-gdger
koyli halk anlamina gelmektedir. Yine halk arasindaki rivayetlere gore giiya bu
kavim bir zamanlar Mekke yakinlarinda yasarken dinsel konularda Araplarla
anlagsmazliga diistiigii i¢in Mekke’yi terk etmistir. Bu nedenle bu kavmin ismi
‘Terk-i Mekke’ ifadesinin degisime ugramis sekli olan Terekeme olarak
kalmastir.

Giliniimiizde Glircistan smirlar1 igerisinde yer alan Borgali vilayeti
Karapapak (Terekeme) Tiirklerinin ana vatanidir. Kirim’a siginan Kipgaklar ise
tehlikenin devam etmesi sebebiyle Sugdak {izerinden deniz yoluyla Giiney ve
Kuzey Karadeniz kiyilarina gelmisler ve buralarda giiniimiize kadar yasamlarini
siirdiirmiislerdir. Ornegin Ahilkelek, Ardahan, Ardanug, Oltu, Tortum, Savsat ve
Artvin bolgesinde oturan yerli halklarin konustuklart Tiirkge Kipcak agzidir.
Ayrica sart sacli, renkli gozlii, uzun boylu olan bu bélge insanlarinin Kipgak
tipine benzemesi ve Kipcaklarin giizelligini gliniimiize kadar tasidiklari inkar
edilemez. Karapapak (Terekeme) Tirklerinin atalarindan birinin Kipgaklar
oldugu gergektir. Kald1 ki Karapapak Tiirklerinin konustuklar1 dilde giiniimiizde
bircok Kipgakca kelime bulunmaktadir. Ayrica Karapapaklar Kipgak-Oguz
karisik agziyla konusmaktadirlar.

Karapapak (Terekeme) Tirklerinin giinlimiizde konustugu dil Azeri
lehgesinin bir pargasidir. Tiirkistan’da yasayan Karakalpaklar ile Tiirkiye’de ve
Kafkasya’da yasayan Karapapak (Terekeme) Tiirklerinin  dillerini
karsilastirdigimizda birgok ayriligin oldugunu gérmekteyiz. Birbirine benzeyen
Kipgak unsurlar olsa da iki toplumun dilleri ¢ok farklidir.

8 One of the main factors speeding up the “Armenianization™ of the Southwest Georgia was the banishment to Central Asia — mostly to Uzbekistan — of the 115,000 Ahiska Turks
who had been living in 220 villages in Javakheti and most intensively in the Meskheti provinces of the Soviet Socialist Republic of Georgia. Later the Soviet officials did not
permit the Ahiska Turks — according to the 1989 census a total 207,000 Ahiska Turks lived in the entire Union of Soviet Socialist Republics — to return to their homeland. During
the USSR era, the Ahiska Turks — whose consciousness of a national identity began to raise in the 1950s — were not able to return to the Soviet Socialist Republic of Georgia
except on an “individual” basis or to visit the country as a tourist. During the Zviad Gamsakhurdia period the Georgian government gave the Ahiska Turks two options: They could
reside in Georgia under Georgian identity or settle in some other part of the country rather than in the Meskheti province. The Gamsakhurdia government’s offer was, in fact, part
of the policy of “Georgianization of Georgia”.However, the current officials of Georgia believe that this is a good time to solve the problem of the Ahiska Turks — that make up a
368,000-strong group.In line with a decree issued by President E. Schevardnadze in July 1996, a commission was formed to look into the Ahiska Turks issue. Georgia’s National
Security Minister Shota Kviraya said that the Turks’ return to the region bordering on Turkey and Armenia, was giving Georgia the opportunity to use the “Meskhetian” (Ahiskan)
card in Caucasia — a region of strategic importance. Georgia — preparing to use in the 2000s the “Ahiskan” card, that is, the “Muslim Georgians™ against the Armenians in Georgia-
has not, despite the Turkish expectations, abandoned its plan to “Georgianize” the Ahiska Turks along with the other ethnic groups. A meeting held in Georgia-Gudauri on Sept. 9-
11, 2000 under the auspices of the European Commission, discussed the “Return of Ahiska Turks to Georgia Gradually in 12 Years™ plan which had been presented to Georgia by
the Council of Europe in the framework of Georgia’s becoming a Council of Europe member on Jan. 25, 1999. During the meeting Guram Mamulya, head of the Georgian
Rehabilitation of the Refugees Agency, insisted that those returning to Georgia should adopt “Georgian names and surnames and Georgian identity.” This gives a clue as to how

Georgia will interpret and implement the return plan in question which is expected to be approved by the Georgian government.



Terekemeler, atilgan, hirsli, olaylar karsisinda son derece duygusal ve saf
bir karaktere sahip insanlardir. Diiriist ve mert insanlardir. Sosyal iligkileri giiglii
bir toplumdur. Mirza Bala da "Karapapaklar, fitraten zeki, caliskan ve iyi
binicidirler; kadinlar1 hiir, aile teskilatlar1 mazbut ve saglamdir” demektedir
(Alisik, 2005) :10-25). Terekemeler, baslarina buyruk yasamiglardir. Ahde
vefaya Onem verirler. Kararli ve dirayetlidirler (Kagak Nebi) , devletine
milletine sadakatle baglidirlar, gelenek ve adetlerine sikica baglhdirlar,
Karapapaklarin dilleri yagadiklari, cografyadaki dil baskisi olmasina ragmen yiiz
yillarca Tiirk¢e dilinin ana yapisini bozmadan giliniimiize tagimiglardir, zulme,
direnir, haksizliga baskaldirirlar. Onlarin karakterlerini yansitan sézler, "Diiz ol,
Allah diiziylendir”-sen diiriist ol, Allah diiriistiin yanindadir) "Sen yahsi ol, balih
da bilmese halik bilir” ¢ok yaygindir. Karapapaklar genellikle Hanefi mezhebine
mensuptur. Azerbaycan ve Giircistan'in bir kisminda ve Iran'da Sulduz'daki
Karapapaklar Sii Caferi'dir (Andrews, 1992:99).

Kipcaklarin Borgali bdlgesinde meskiinlagsmasi ve onlarin terkibinde
«garaborkleriny, «garapapag» tayfalarinin olmasi hakkinda tarihi aragtirmalar
cok fazladir. E. V. Togan, M. F. Kirzioglu, E. Caferoglu, Z. Biinyadov
Kipgaklarin bir kolu oldugunu séyledigi «garapapaglari», rus kaynaklari ise
«garagalpagy olarak adlandirr.

Terekemeler-Karapapaklar, Tiflis, Nahcivan, Karabag, Loru, Ahirkelek,
Gence ve Sirvan dolaylarinda yurt tutmuslardir. Cildir ve Ardahan’daki
Karapaklar (Terekemeler) onceden Kuzey Azerbaycan’da, Kazah ve Borgali
bolgelerindeki Derbend ve Borgali nehirleri boyunca yasarlardi (G Akett-Simsek,
2001:505; Kalafat, 2002:84-99; Kalafat, 2004:174, Kalafat, 1998:11, 12)' 1828 y111nda imzalanan
Tiirkmengay Anlagsmasi’ndan sonra, bir boliimii Kars’a ve bir boliimii de Giiney
Azerbaycan’in Sulduz bélgesine gog etmisti (@™ 2810 Bjr Terekeme grubu,
1904 yilinda Tirkiye’ye yerlesmek i¢in bagvuruda bulundu. Bir kismi o zaman
Ruslarin elinde bulundurdugu bir kismi Agri, Tutak ve Eleskirt’e geldi; digerleri
Adana’ya, geri kalanlar ise 1914 yilinda Malazgirt’ten Sivas’in Tutmag,
Biiyiikkoy ve Kurdoglu koylerine® gog ettiler. Digerleri ise 1921°de Ruslarin
¢ekilmesiyle Kars’a geldiler; bunlar, Giimrii Antlasmasiyla ger¢eklesen niifus
miibadelesiyle, Akbaba, Tiflis, Bor¢a ve Kazah bdolgelerinden gog ettiler. S6z
konusu isimsel farkliligin nedeni, Ruslarin, kismen Kafkasya ve kismen de
fran’dan gelip eski Aleksandropol bolgesine, Akhaltsike’ye ve simdiki
Giircistan’daki (" 20028499)  A}halkalaki’ye yerlesenleri tanimlamak igin
"Karapapaklar” terimini kullanmis olmalarina dayanabilir, oysa Akbaba
Terekeme’lerinden ayirt edilmeleri icin bunlar genel olarak Giircistan
Terekemeleri olarak adlandirilmaktadirlar.

9 www.kurtoglukoyu.com/karapapaklar.html.


http://tr.wikipedia.org/wiki/Hanefi
http://tr.wikipedia.org/wiki/Azerbaycan
http://tr.wikipedia.org/wiki/G%C3%BCrcistan
http://tr.wikipedia.org/wiki/%C4%B0ran
http://tr.wikipedia.org/wiki/Nakadeh
http://tr.wikipedia.org/wiki/%C5%9Eiilik
http://tr.wikipedia.org/wiki/Cafer%C3%AE

TEREKEMELER VE BULANIK

Terekemeler 1926 yilindan sonra Mus’a ve oOzellikle Bulanik ilgesine
yerlesmiglerdir. 1900 yillarda ve daha onceki goglerde; Mus, Malazgirt, Bulanik,
Amasya, Sivas ve ¢evre illerine de Osmanli devleti tarafindan "Miisliiman-Tiirk-
Stinni” niifusunu dengelemek agisindan Terekemeler yerlestirilmis ve bazi diger
halklara mensup vatandaglardan alinan evler ve hatta topraklar verilmistir. Bu bir
devlet politikasidir denge olusturulmustur uzun surede basarili olunmustur.
Cumhuriyet baslangicinda Dbilingli go¢ saglanarak denge kurulmustur.
Terekemeler, Bulanik ilgesine 1925-1932 yillarinda Giircistan ve Kars
bolgelerinden go¢ ederek yerlesmislerdir. Arakonak (Oduncor) , Mescitli,
Uctepe (Mirbar) , Yoncal kdylerini kurmuslardir. Bulamk, Erentepe bucagi,
Hosgeldi koyii, Oglakkaya koyii, Karaagil bucagi, Balotu (Teygut) koyi vb.
yerlerde vyasarlar. 1925°de Bulamk’a ilk gelen KEMALOGULLARI-
Agaliklar’dir. Kemalogullari, Karapapaklarin, Gence-Kazak-Agistafa-
Goycay-Goygol grubuna dahildir. Bor¢ali kolu isediger kolu teskil etmekte
olup, Giircistan’dadir. O donemler Bulanikta sadece on sekiz ev varmus.
Kafkasya’dan gelen bu Terekeme ailelerden en biiyligii olan Kemalogullarina,
gosterdikleri cesaret ve bagliliklar1 sebebi ile Kars Sancak Begi tarafindan, II.
Murad Han adina "Agalik” unvami ile taltif edilmis ve bugilin Giircistan
Cumbhuriyeti simirlart igerisinde kalan Ahilkelek’e bagli Goégye ve yoresi
kendilerinin miilkiyetine tahsis edilmistir. Ozellikle, Gogye bu tarihten sonra
Kemaloglu siilalesinin idaresinde kalmistir. Ruslarin bolgeyi isgalinden sonra
Car II. Nilolay tarafindan da Kemaloglu ailesinin "Agahk” unvani onanmistir.
Kemaloglu ailesi de diger Karapapaklar gibi ana yurtlarindan gége mecbur
kalmislardir. Giindiiz saklanarak, gece at sirtinda yol alinarak gergeklestirilen bu
zorlu go¢, once Ardahan’da konaklamak suretiyle daha sonra da Mus’un Bulanik
ilgesinde son bulmustur. 1925 yilinda baslayan go¢ yaklasik bir yil slirmiis ve
1926 yilinda tamamlanmistir. Agahk ve tim Gogyeliler ile (Miisellimler,
Ismihan Atikler, Korogullari, Pisik Memetler, Tornaci Zekigiller, Siyeler,
Hamit Arslan vb. ) birlikte 1925 yilinda Fevzullah Aganin aldigi izinle
Tiirkiye’ye geliyorlar ve 1 yil kadar Kars’ta kaliyorlar. Zaten Cemal (Aga)
Kemaloglu, 4 yil 6nce Kars’a kagak olarak gelir. Kemalogullar1 ve digerleri de
onun yanina gelir. Cemal Aga, Valiye, bunlarda burada kalsin der; ama vali
kabul etmez ve 1926 yilinda Bulanik’a gelirler. Sadece Teygut (Arakonak)
kdyiine Kemalogullar1 ile gelenlerin bazilar1 yerlesirdir. Bulanik’in diger
koylerindeki Tiirkler, Kars’tan gelmisler. Hac1 Teymur ve Haci Battallar kagarak
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gelirler®. Agaliklar’dan, Abdulahat Sancar, Celil Ergin’de, Agalik geldikten 4
sene sonra kacak olarak gelir'’. Agalik ailesine Tiirkiye Cumhuriyeti Devleti
tarafindan yerlesim yeri olarak verilen Bulanik’ta yasamak baslangigta zor
olmustur. Ancak zaman igerisinde buradaki hayat tarzina ayak uydurulmus ve
bolgenin 6nde gelen Tiirk ailelerinin arasinda yer almuslardir®. 1926 da
Bulanik’ta bir tek Kiiltiir Mahallesi muhtar1 varmus, oda Yahya Beydir.
Kafkasyadan gelen doksan hane evin kirk bir hanesi KEMALOGULLARIDIR.
1930’dan  1975’e¢ kadar belediye baskanligi Kemalogullari’'nda kaliyor.
Kemalogullarindan Hasan Han Kemaloglu belediye bagkani olur. Uzun yillar
belediye baskanligi yapan Hasan Han Kemaloglu hastalaninca, Kemalogullari
ailesinin bir pargasi olan Hamit Arslan (Hamit Aga) belediye bagkani olur.
Hamit Agadan sonra, Kemalogullariyla hala ¢gocugu olan Aslan Pasa daha Fevzi
Cesitli, 1969°da Yahya Beyin oglu Ilyas Ergin Bitlis’teki memuriyet gorevinden
istifa ettirilir ve Bulanik belediye baskam olur. 1969°da ilyas Ergin Bey trafik
kazasinda yaralandiktan sonra, Aydemir Gokdag belediye baskani olur®®,

Kafkas Gocmeni Koyler:

Adivar (Kafkas gogmeni)

Arakonak (Odungor) , Kafkas gogmeni,
Balotu (Teygut) Kafkas gogmeni
Gimiigpinar (Kafkas gogmeni)
Kirkgoze (Kafkas gogmeni) (yarisi)
Karaagil (Kafkas Cerkez gogmeni)
Kurganl (Kafkas Cerkez gogmeni)
Yoncali (Kafkas gdgmeni) ™.

. Mescitli (Kafkas gogmeni)

10. Ugtepe-Mirbar (Kafkas gé¢meni)

11. Erentepe bucagi, Hosgeldi koyii, Oglakkaya koyii,

©o~NoTk~wdhE

YEMEKLER ve TARIFLERI

Ulkemiz, cografi bélgelere gore farkli kiiltiirel 6zellikler ~gdsterir.Oyle ki,
Anadolu, bir Kkiiltiir mozayigidir.Iste farkli yoreler yemek aliskanliklarinda
da farklilik gosterir. Tiirkler Anadolu’ya yerlestiklerinde daha Once yasayan

10 Bunlar Sibirya’ ya siirgiine gonderiliyor ve oradan kagryorlar.; Kaynak:Kemaloglu, Suat

11 Bunlar orada okuyorlarmis ve hocalari ile birlikte kagryorlar.

12Bkz.: Giilen Seyhan Aligik, Gorkemli Alim Muharrem Ergin Beg (1923 Gégye-6 Ocak 1995 istanbul) , Prof.Dr.Muharrem Ergin’e, Modern Tiirkliik Aragtirmalari Dergisi,
Cilt: 2, Say1:4, Aralik 2005, 5.10-25.

13 www.bulaniksevdasi.com/gp/?page_id=56-

14 www.mustarim.gov.tr/index.php?view=arte....id..; bulaniktutkusu.com/tarihcemiz.asp-
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insanlarin beslenme sistemlerinden etkilenmislerdir. Tiirk mutfag: Tiirkiye'nin
ulusal mutfagidir. Osmanli kiiltiiriiniin mirasgis1 olan Tirk mutfagi Balkan,
Ortadogu ve Kafkas mutfaklarini etkilemis hem de bu mutfaklardan
etkilenmistir. Ayrica Tirk mutfagi yorelere gore de farkliliklar gdsterir.
Karadeniz mutfagi, Giineydogu mutfagi, Orta Anadolu mutfag gibi bir¢ok
yoreler kendilerine ait zengin bir yemek haznesine sahiptirler. Bizde bu
calismada Karapapak-Terekeme Tiirklerine ait yemekleri ve tariflerini yaptigimiz
derleme ¢alismasiyla alfabetik olarak aktarmaya ¢alisacagiz.

Anikli Corba istisi: Su kaynatilir i¢ine 6nceden hazirlanmis olan hamurdan
eriste atilir. i¢ine mercimek konulur. Bir siire sonra pismis olan bu c¢orbanin
iizerine yine aynt hamurdan yapilmis findik biiylikliigiinde kesilen bu parcalar
yagda kavrulur. Bu anik ¢orbanin tizerine dokiiliir.

Ayran Asi: Cekilmemis yarmayla yapilan ¢orba. Once margarin ya da tereyagi
eritilir ve daha sonra yag yanmadan iizerine su dokiiliir. Akabinde iyice yikanmig
piring ya da bulgur dokiiliir. Daha sonra kelemekegir yada yabani pancar, yada
kus ekmegi, yada evelik, yada ebeglimeci dokiiliir. Dokiilen bitkiler yumusayinca
ve pisen piring vs gibi tanelerle hemhal olduktan sonra, Anik denen yagda
kavrulan un karistirilir. Bu ¢orbanin dengeli bir koyuluga ulasmasini saglar. Daha
sonra igine tercihen yumurta da kirilarak, yogurt dokilir. Yemek biraz
demlendikten ve asir1 sicakligi gectikten sonra servis edilir.

Biber ve Domates Dolmalari: Kuzu eti, kesten (kiyma makinesi) gegirilir.
Soganda bu makinada her ikisi birlikte kavrulur. Domatesin evvelce oyulmus i
bu karisima eklenir. Uzerine sar1 kok (safran) , tuz, biber konulur. Daha sonra
tizerine cefheri (maydonoz) ve kisnis katilir, i¢leri doldurulur. Karabag’da biber
ve domates dolmasina piring konulmaz.

Bisi: Yagda kizartilmis hamur isi. Istege gore, siit veya su ile mayalanarak
yogrulan hamur, biraz bekletildikten sonra, elle hafif ekmek boyutuna
getirilinceye kadar cevrilir, yuvarlak hamur kizgin yaga atilarak kizarincaya
kadar pisirilir.

Bozbas: Genelde et icin, koyun, kuzu kesildiginde yapilan bir et yemegidir. Once
normal bir tencereye soganlari kii¢iik kiigtik kiyip konulur. Et normal biiyiikliikte
dogranir, yagla birlikte hafif kizartilir. Sonra domates dogranip, sal¢ay1 da hafif
sulandirp tencereye dokiiliir. Tencerenin yarisina gelecek sekilde su konur.
Kaynadiktan sonra nohut konur. Patatesleri dérde boliiniip tuzu da ekleyerek
tencerenin kapagi kapatilir. Altin1 da hafif kisarak yarim saat kadar pismesini
beklenir. Fetirle birlikte veya tandir ekmegiyle yenir.

Bulgurlu Kafte: Bulgur, un, su tuz, baharat kKarigimi yapilir, iyice yogrulur.
Ciinkii iyi yogrulmasa dagilir. Avug iginde iyice sikistirilir. Sonra kaynar suyun
icine atilir. Haslanir slizgecle tabaga alinir. Sarimsakli yogurt sonrada tereyagi
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eritilerek iizerine dokiiliir.

Cegcil: Tel peynir. Inek, koyun ya da kegi siitiinden yapilan yagsiz bir tel peynir
olan cecil, c¢esitli yorelerde sagak, ¢ical ve iplik peyniri olarak bilinir. Siit,
makinede ¢ekilirken makine altinda kalan ayranin mayalanmastyla yapilir.

Cerez Hangeli: Findik biyiikliigiindeki hamur pargalartyla yapilan yemek
(Makarna gibi suda haslaniyor).

Cizdik: Koyunun kuyrugu iyice temizlenir. Kiigiik kiiciik parcalara kesilip bir
tencereye konulur. Ates lizerine alinarak kavrulur. Tuzu ekledikten sonra rengi
pembelesmeye baglayinca atesten alimir. Ya sicak tiiketilir ya da gesitli
yemeklerde kullanilir.

Cokelek peyniri: Tereyagindan arta kalan yayikalti ya da yavan siitten yapilmig
peynirden kalan peyniralti suyu once isitilir, siitlii kismi dibe ¢oker. Sonra
gerekirse mayalanir ve tuzlanir. Tuluma basildiginda uzun siire saklanan ¢okelek
peyniri, yorede borek harci ve salatalarda kullanilir.

Ekmek As1: Yagla, sogan kavrulur iizerine bir miktar su ilave edilir. Kaynatilir,
ekmek kiiciik pargalar halinde dogranir. Uzerine, kaynatilmis karisim dogranmis
ekmegin tizerine dokiiliir. Agac kasikla yenilir.

Eriste as1 (kesme as1) : Malzemeler: Kahve fincani nohut, ¢ay fincani yesil
mercimek, sogan, havug, patates, domates, 45 gr tereyagi, 1. 5 litre sicak su, 150
gr hazir eriste, Taze ya da kurutulmus reyhan, Kekik ya da nane

Eriste hamuru igin: 1 su bardagi un, 1 kahve fincam su, 1 tutam
tuz.Hazirlamisi: Nohutlart aksamdan islatin. Suyunu degistirip haslayin ve
sliziin. Mercimegi yikayip haslayin ve siiziin. Sogan, domates, patates ve havucu
temizleyip kiip kiip dograyin. Bir tencerede tereyagini kizdirip sogani kavurun.
Domatesi ilave edip birka¢ dakika pisirin. Havug ve patatesi ilave edip tuz serpin.
Kisik ateste 15 dakika pisirin. Sicak su, nohut ve mercimegi ilave edin. Ara ara
hizlica karigtirarak 20 dakika daha pisirin. Unu hamur yogurma kabina alin. Tuz
serpip harmanlaym. Suyu ilave edip sert kivamli bir hamur yogurun. Hamuru
unlanmis tezgahin iizerinde merdaneyle agin. Ince seritler seklinde kesip eristeyi
hazirlayin. Eristeyi tencereye ekleyip yumusayincaya kadar pisirin. Taze ya da
kurutulmus reyhani ilave edip tencereyi ocaktan alin. Corbayi servis kaselerine
paylastirin. Kekik ya da nane serpip sicak olarak servis yapin.

Eriste Piloyu (Pilavi) : Evde kesilen eriste ve yesil mercimekle hazirlanir.
Onceden haslanan yesil mercimek, eristeyle bir tasim kaynatilip siiziildiikten
sonra yaglanmis tencerenin tabanina patates dizilir, lizerine mercimekli karigim
konur. Son olarak tizerine kizdirilmig yag gezdirilir ve patatesler kirmizi renk
alincaya kadar pisirilir. Ters ¢erilip servis edilen bu yemek, kimi zaman patates
yerine lavag ekmegi ile de yapilir.

Eristeli Isti: Yogurt, eriste, kizartilmis hamur gerezi ile yapilan ¢orba. Anikli
corbanin hemen hemen aynisidir. Igine piring mercimek konulur. Ancak bunun
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pif noktas1 yore unuyla yapilan eriste olmasi tadinin lezzetini ortaya koyar.
Evelik as1: Sogan, tuz ve et karisimi yagda kavrulur. Bunun tizerine bir miktar su
ilave edilir. Temizlenmis ve yikanmis yarma ve biber buna ilave edilerek
kaynatilir. Eldeki evelik kuru ise, kaynamakta olan tencereye ilave edilir. Yarma
iyice pisinceye kadar isleme devam edilir.

Feselli: Una, su, maya, tuz konur, kati hamur yapilir. Hamur kabarsin diye, 1-1, 5
saat bekletilir. Sonra hamurdan yuvarlak pargalar yapilir ve 0, 5 mm kalinliginda
agilir. Hamurun iizerine yag siiriip 5-6 kat birbirinin iizerine konur. Uggenler
kesilir sigara seklinde sarilir. Sonra bunlar halka sekline getirilir. Boylece cap1
10-12 cm, kalinlig1 1. 5-2 c¢cm olacak sekilde feseli sekline getirilir. Daha sonra
feselinin her iki tarafi yagda kizartilir. Feseli sofraya verildiginde, yaninda bal da
konur yada tizerine pudra sekeri serpilir. Feseli hem sicak hem de soguk olarak
servise sunulabilir.

Fetir: Mayalanmis hamurun, yufka seklinde agilarak dogrudan sacin tizerinde
pisirilmesidir. Yaglanarak veya kuru olarak yenir. Yufkadan kalin lavastan
incedir. Genelde et yemeklerinin yaninda tiiketilir.

Gagala: Normal hamur mayalanir bir siire bekletilir Yoresel degimle "Hamurun
eksimesi” beklenilir. Daha sonra bir miktar hamur (Kiinde) ortasi delinerek elips
bicimde sekillendirilir. Yaglanmig tavaya, 5-6 tane dizilen gagalalarin iizerine
yumurta sarist siiriilerek firma verilir. Kdyde ise ocak iistiine dort adet demir
cubuk konur. Bunun iizerine tepsi konduktan sonra, tepsinin iizerine sac ters
gevrilerek kapatilir. Ters gevrilmis dis biiken sacin tizerine ise, demir hare
kapatilarak igine tezek koru konur. Ateste pisen yiyeceklerin daha leziz olur.
Gayganah (Qayqganax) : Tuzsuz peynir, ezme peynir veya yumurtanin tavada
yagda eritilip ve pisirilmesiyle yapilir. Tek ozelligi secilen yagin saf, ateste
kopliren yag olmasidir. Disaridan ithal edilen omlet, bizde kayganak adi ile
Karadenizde ve Kuzey I¢ Anadolu’da Kaygana ad1 ile, peynirli, domatesli ve
sade olarak yiizyillardir tiikketilmektedir.

Goyut: Bugday once kavrulur. Sonra 6giitiiliir, {izerine siit dokiilerek yenilir.
Genelde ilkbahar aylarinda bugday kuyular1 agilinca yenilir.

Gurut (Qurut) : Bir cesit sertlestirilmis ¢okelek peyniridir. Yogurt yayiktan
gegcirilerek yagi almir. Geriye kalan ayran isitihir ve ¢okelek elde edilir.
Cokelegin suyu siizdiiriillip tuzlanir ve patates biiytikliigiinde yuvarlanir. Giineste
kurutularak tiiketilir. "Kurumak” mastarindan tiiretilmis edilgen catida nesne
adidir. Kurutulmus sey manasina geliyor. Terekeme diyalektiginde, "Gurut” diye
telaffuz edilir. Sonbahar aylarinda inek ve koyundan sagilan siit makineyle
kaymagindan ayrildiktan sonra kalan yagsiz siit yogurt haline getirilir. Siit,
yogurt haline geldikten sonra suyunun siiziilmesi i¢in bir bez torbaya doldurulur;
hatta iyice siiziilmesi i¢inde iizerine tas gibi agir bir cisim konulur. Suyundan
iyice ayrilan yagsiz yogurt-ki Terekeme lehgesinde "Yiissiiz gatix”-tuzla

14



yogrulur, sonra avug i¢inde limon biiyiikliiglinde topaklar haline getirilir, sonra
kurutulur. Zaten giineste kurutuldugu ig¢in bu isim verilmistir. Kurut, kisin
biiyiikbas ve kiiciikbas hayvanlar siitten kesildiginde yogurt ihtiyacini karsilamak
icin kullanilir. "Xangel” denen mantida, "Ayran as1” yogurtlu ¢orbada sos
olarak kullanilir. En ¢ok koyun siitiinden yapilir, zira yagindan ayristirildiginda
inek siitiine nazaran daha cok yagsiz siit ¢ikiyor. Genelde inek ve koyun siitii
karistiritlip Oyle yapilir. Kisin bir tag kadar sertlesmis bu yogurt kiimeleri 1lik
suyla ezilir ve hangi yemekle birlikte tiiketilecekse erimis hali kullanilir. Ayrica
ayran haline getirilip igilebilir.

Halbur Hurmasi: Lohumun elek ve rende gibi bir alet iizerinde gezdirilerek
pisirilmis hali.

Hangel: Khinkali, Hingel, Xingal, Hingel/Hengel, hamur ile yapilan ve arasina et
veya patates konularak yapilan bir yemekdir. Etli manti. Tereyag veya yogurt
katilmak suretiyle yenilir. Terekemelerin en onemli yemegidir. Degerli bir
misafir geldiginde ikram igin yapilir. Hangeli sevmeyen terekeme yoktur. Birkag
farkli sekili vardir. En yaygin olan1 bos hamur yapraklari ile yapilanidir. Hamuru
mayasizdir. Hamurun agilmamis her bir topagina pazi adi verilir, bir pazi
(Kiinde) bir kisiyi doyurur ve biyiikligii yaklasik iki avug igini dolduracak
kadardir. Hamurun en biiyiik 6zelligi sert agilmasidir. Hamur hazirlanirken her
kiinde i¢in birer adet yumurta kirilir ve bir miktar tuzlu su ile sert bir kivamda
yogrulur. Hazirlanan hamur bir siire dinlendirilir, yufka seklinde ince olarak
acilir ve kareler seklinde kesilir. Kaynar suda haglandiktan sonra siiziliir ve bir
siniye cekilir. Uzerine sarimsakli yogurt ve iginde kiigiik sogan pargaciklari
kavrulmus tereyagi dokiilerek servis yapilir. Bekletilmeden ve sogutulmadan
yenmesi gerekir. Sos igin bir énemli bir nokta da kullanilan tereyaginin saf
tereyagi olmasi ve i¢inde kavrulan sogan parcaciklarinin ne yanik tadi ne de ¢ig
sogan tadi vermeyecek sekilde kavrulmus olmasidir. Hangel {izerine dokiilen bu
zengin sos o kadar lezzetlidir ki sini {izerinde bir arada yenildikten sonra kalan
sos karisim genelde gencler ve ¢ocuklar tarafindan ekmek ile styrilir. Ayrica ayni
sekilde hazirlanan hamur kurutularak daha sonra haglanmak {izere de saklanir ve
genelde kiga hazirlik yiyeceklerine dahil edilir. Hangelin bir diger hazirlanisi ise
kemikli et ile yapilanidir. Yukaridaki gibi hazirlanan hamur haglanmis kemikli et
suyu icerisine kaynatilir. Uzerine aymi soslar konulur. Yapilan bu yemege Etli
Hangel denir. Aslinda Hangel yemeginin orijinal hali budur. Bunlarla beraber,
tereckemeler Kayseri’de yapilan mantiya benzer, fakat daha biiyiik olan, agilan
yufkanin i¢ine daha Onceden hazirlanan et karisiminin konuldugu, manti
yemegini de yine ayni soslarla Hangel ad1 altinda yaparlar.

Hasil: Yarma dovmesiyle yapilan yemek. Hasil yapilirken ince yarma Once
bulama¢ seklinde pisirilir. Sonra ortasi havuz gibi agilir ve iizerine tereyagi
konur. Cevresine ise sarmisaklt yogurt gezdirilir. Hasil ortasina agilan yag
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havuzu nedeni ile ayr tabaklara bolinmez ve tek bir kaptan yenir. Bugday
déviilerek kabugundan ayrilir ve bugday daha sonra kikirelerde™ yam kiigiik el
degirmenlerinde kirdirilir. Suda haglandiktan sonra tabaga yayilir tabagin
icindeki c¢ukurluga eritilmis tereyagi dokiiliir yag: icine ¢eken yarma yemeye
hazir olur.

Hasuta: Misir unu, yag ve pekmezle yapilan lapa seklinde yemek. Hasuda tath
bir yiyecektir. Once serbet hazirlanir. Serbetin igine ¢ok az un atilir ve cirpilir.
Daha sonra tavada yag isitilir ve igine hazirladigimiz serbetle un dokiilerek
karigtirilir. 5-10 dakika bdylece ateste pisirildikten sonra hazir olan hasuda
yenmeye hazirdir.

Hedik: Nohut ve bugdaymn haslannms hali. Igerisine {iziim vb tath
kuruyemislerde eklenebilir. Disi ¢ikan ¢ocuklara da "Dig Hedigi” yapilir.

Helva: Un, yumurta, siit ve su ile hazirlanan hamur, dnce elde ufalanir. Rengi
hafif kirmizi oluncaya kadar kavrulduktan sonra i¢ine ceviz katilip iizerine soguk
serbet gezdirilip servis edilir.

Hérre Corbasi: Bir tencerede 2 kasik tereyagi ile un kavrulur. Rengi hafif
pembelesince yavag yavas su ilave edilir. Tuz ve karabiber ile tatlandirilir.
Stirekli karigtirarak pisirilir. Diger tarafta yarim kasik tereyaginda salca ezilerek
kizdirilir. Bu ¢orbanin iizerine gezdirilir ve sicak olarak servis edilir.

Horre Corbasi: Un kavrulup soguk su dokiiliip kaynatilarak yapilan yemek.
Katmer: Bir tiir borektir. Normal hamur mayalanir bir siire bekletilir. Daha sonra
hamur, yufka seklinde agilir ve yufkalar beserli olarak, aralarina yag siiriilmek
kaydiyla rulo yapilir. Ve tepsinin ortadan baslamak kaydiyla, Kivrimli olarak
sarilir, tepsi diizeltilir.

Kaymak Helvasi: Helvanin igine kaymak atilarak pisirilen helvadir. Rengi
kaymaktan dolay daha koyu ve kivamlidir.

Kenger Kavurmasi: Temizlenip yikanan kenger, ufak ufak dogranir, kaynar
suya dokiilerek haglanir. Haglanan kengerler siizgecten (kemis) gegirilip bir
tencere i¢inde yagla birlikte tuz ve biber ilave edilerek kizartilir. Uzerine yumurta
kirilir pistikten sonra atesten indirilir.

Kesme Corbasi: Acilan yufka iice veya dorde boliiniir. Bu pargalar iist iiste
konarak tel kesilir. Makarna seklinde kesilen pargaciklar kaynamis suya atilarak
pisirilir. Bu arada ince ve uzun olarak yuvarlatilmis hamurdan kiigiik parcalar
kesilerek kizgin yagda kavrulur. Pisen kesme corbasia bu pargaciklar atilarak
servis yapilan ¢orba, yogurtla oldukca leziz bir tat verir.

Kete: Kete hamuru da katmer gibi normal ekmek hamurudur. Ancak
mayalandiktan sonra fazla bekletilmez. Hamur yine yufka seklinde agilir. Bu
arada daha oOnceden ag¢tigimiz yufkanin igine konulmak iizere, yagda un

15 Hazirh olarak unlar dgiitiiliir, bulgurlar kaynatilir ve kurutulur. Daha sonra el degirmeni dedigimiz yoresel ismiyle KIKIRE denilen aletle tek kolla, tek kol yorulunca obiir

kolla nébet degistirilerek gevrilir ve bulgur pilavlik kivamina kadar kirilir. Yani kaba bir sekilde 6giitiiliir.
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kavrularak "I¢"” dedigimiz kete i¢i hazirlanir. Hazirlanan bu igten, acilan yufkanin
arasina bir miktar konur ve yufka oval olarak siki ve giizel bir seklide ice dogru
kapatilir. ""Yerli’nin Ketesinin, Cingavat’m’® c¢orbasimin tadina doyum
olmaz" denir.

Kus ekmegi asi: Tereyag eritilip, tercihen yeteri kadar sogan kavrulur sonra su
dokiiliip igine yeteri miktar, bulgur, piring ya da yesil mercimek dokiiliir. Piring
ya da diger benzeri taneliler yumusayinca ince ince kiyilmis Kusekmekleri
karisimin igine dokiiliir. Kusekmekleri ¢orbanin iginde canli rengini iyice
kaybedince pismis demektir. Kugekmekleri dokiilmeden ya da dokiildiikten sonra
"Anik” denen yagda kavrulmus un mutlaka dokiilmeli zira bu ¢orbanin agir1 sulu
halini belli bir kivama getirir. En son olarak ¢orbanin igine ¢irpilmis yumurta
katilir. Yumurta tercihen kullanilir.

Kuymak: Once bir tavaya kaymak konulur ve isitilir. Daha sonra alabildigi
kadar misir unu veya bugday unu konularak siirekli bir bi¢imde karistirilir. Biraz
su dokiilerek karigtirllamaya devam edilir. Ta ki kaymagin yagi ¢ikincaya kadar,
yag ciktig1 zaman yenmeye hazirdir.

Lokma: Lokma hamuru, siit veya su ile yogrulur, fakat lokmanin hamuru pisi ve
mafisten farkli olarak daha akigkandir. Yemek kasigi ile bir miktar alinip kizgin
yaga atilarak pisirilir. Peynir veya bal, regel gibi tatlilarla da yenebilir.

Liile Kebabi: Tiirkiye’deki Adana kebabi gibidir. Acili ve acisiz olarak
hazirlanir. Yufka, lavag arasinda yenilir.

Mafis: Mafisin hamuru da pisi gibi hazirlanir, yalniz mafis baklava dilimi olarak
kesilir ve ayni sekilde kizgin yaga atilarak pisirilir.

Nezik: Hamur, su yerine kaymakla yogrulur. Biraz bekletilen hamur, fazla biiyiik
olmamak kaydiyla ve birazda kalinca yufka bi¢iminde agilir. Agilan yufkalar
dogrudan ters ¢evrilmis sacin lizerinde, ters diiz edilerek pisirilir.

Paca: Inek veya koyun ayaklar kirilarak kiiciiltiiliir. Derileri soyulup temizlenir.
Eger tiiyler var ise ateste iitiiliir. Iyice yikandiktan sonra diidiiklii tencereye veya
biiyiik bir tencereye yerlestirerek iizerini ortecek kadar su ve sarimsagi eklenir.
Tuzu ilave edilerek, diidiikliide ise ocaga, tencerede ise tandira yerlestirilir. Tyice
pisince atesten alinir. Limon sikilarak servis edilir.

Piti: Nohut yemegidir. 1 kg. yagli koyun budu yarmasi, 250 gr. nohut, yarim kilo
bas sogan, iki biiylik patates, yeteri kadar tuz, biber ve sarikok.Yapilhisi: Nohut
bir aksam evvelinden 1lik suya konur. Ertesi sabah kabuktan g¢ikarilir. Et, 8-10
parcaya ayrilir. Her ikisi de (nohut ve et) yikandiktan sonra tencereye konur.
Eger diidiiklii tencere kullaniliyorsa soganlarda temizlenip dorde boliiniir.
Patateslerde ayni sekilde dogranip, tuzu, biberi ve sarikdk tozu bunlara ilave
edilir. Biitiin bunlarin {izerini tam ortmeyecek kadar su ilave edilir. Tencerenin

16Cingavatlarin, Gagavuzlarla akraba olduklar1 da s6ylenir.Giirbiiz, Cazim, Muhtag Oldugun Kudret Helvasi, Yeni¢ag Gazetesi, 16/09/2008
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kapag1 kapatildiktan sonra sicak atese konur. 11k diidiik galdiktan 20 dakika sonra
tencere atesten alinir. Sayet normal bir yemek tenceresinde pisirilecek ise, nohut,
et vs. bir saat kaynatildiktan sonra sogani ve patatesi ilave edilir. Bundan sonra
da iki saat hafif ates lizerinde pismesi saglanir. Bazi yerlerde mesela [gdir ilinde
bozbas yemegi giivecte pisirilir. Arzu edenler bu yemege 10-15 tane ikiye
ayrilmig yesil fasulye ve iki tane de dolmalik biberi dograyip koyarlar. Servisi:
Yemegin suyu evvela tabaklara alinir. Ekmek (bilhassa lavas dedigimiz yufka
ekmek) buna dogranip catalla yenilecek kadar 1slatilip yenir. ikinci olarak da eti,
nohudu ile beraber alip ezereck ve birbirleriyle karigtirilarak yenilir. Patates
nisasta oldugu icin pisme esnasinda eridiginden ezilen nohut ve ete daha hos bir
lezzet verir. Yemegin yaninda yesil veya bas sogan muhakkak bulundurulur.
Siitlag: Adimin kokeni "siitlii as” sozciigii olan, Tiirk mutfaginda yer alan birgok
stitlii tath icinde en yaygin yapilan ve taninam siitlagtir. Baglica malzemeleri
piring, siit ve sekerdir. Kivamu kisilerin zevkine gore degisse de genelde kabul
gbren ve begenilen kivam piring tanelerinin ¢ok sert olmamak kaydiyla tek tek
agiza gelebilecek sekilde olmasidir.

Tandir Sis: Et kugbasindan biiyiik olacak sekilde dogranir. 2 m uzunlugunda ucu
¢engelli bir sige dizilir. Diger yandan domatesler ve biberler biitiin halinde diger
siglere dizilir. Sisler tandira sarkitilir. Pistikten sonra genis bir tabaga domatesler
ve biberler dogranip yerlestirilir. Tabagin bir kenarina etler de yerlestirilerek
servis yapilir.

Tepiitme: Cubuk makarna gibi ince kesilmis yufkalarin (firinda pisirilmis)
pisirilmesiyle olan makarna tiiri.

Tike Kebabi: Tike kebap i¢in koyun etinden, 35-40g’lik parcalara dogranir.
Hazir olan etler sige takilir ve etler tuzlanir, mangalda kizartilir. Et sise takilirken
hem yagli hem de yagsiz olanlardan alinmalidir. Tike kebabin her tarafinin iyice
pismesi i¢in sisler arada bir ¢evrilir. Tike kebap hazir olunca sicak olarak sofraya
verilmelidir. Tike kebabin {izerine halka seklinde dogranmis sogan ve maydanoz
koyulur. Ilave olarak da tike kebabin yanina narserap, sumak, karabiber ve tuz
koyulur. Yazin tike kebabin her payina 100g siste kizartilmis domates koyulur.
Velbak: Mayalanmis hamur, gozleme seklinde agilarak igerisine daha 6nceden
haslanmis ve ezilmis koyu kivamli patetes piiresi konularak sac {izerinde direkt
ateste pisirilir.

Yaprak Hangeli: Yufkalarin 3-5 santimetre ve kare bi¢ciminde keslerek makarna
gibi sicak suda pisirlerek yapilir. Bunun hamuru mayasiz oldugu i¢in hamur
yapilir yapilmaz hemen yufka seklinde agilir. Yufkalar kareler seklinde kesilir.
Onceden kaynatilmis ve kaynamaya devam eden suyun igine atilir. 10 dakika
sonra sudan siiziilerek cikarilir. Genis tepsiyse yaydirilir. Uzerine sarimsakli
yogurt veya kurut ayrani sonrada tere yagda kavrulmus soganli karisim dokiiliir.
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Yemlik Kavurmasi: Yemlik, daha ¢ok bugday tarlalarinda ve onceki yila ait
amz yerlerinde bulunur. lyice temizlenen yemlik yikanir, dogramir. Sogan da
dogranarak bir miktar yagla birlikte tavada kavrulur. Tuz eklenir. Siizgecte suyu
sikilir ve yenilir. Ayrica pilava katilarak da pisirilebilir.

SOZLUK

Agarti: Yag, peynir, siit yogurt gibi yiyeceklerin genel ad1.
Bulamagc: {lk siit, agiz.

Dovga: Yogurt corbasi tiiriidiir. Icerisine nane, 1spanak, yesil sogan, piring,
yumurta, nohut ve bazen de kiigiik kéftecikler konulur. Ince kiyilmis 1spanak,
dereotu, kisnisli yogurtlu ¢orba.

Ekmek as1: Diigmecg.

Ganfet: Cam seker.

Glorik (Qlorik-Azerbaycan Tiirk¢esinde sdylenisi) : Sulu Kofte.
Hedik: Haslanmis bugday, dis hedigi.

Isti: Corba.

Kartol: Patates.

Kerti: Bayat.

Kiinde: Yufka yaparken boliinmiis hamur dilimi.

Kuzu Cevirme.

Lohum (Loxum) : Kemal Pasa talis1 gibi.

Lor: Ezme peynir.

Motal: Tulugh, peynir konulan kurutulmus koyun derisi.
Sanyag: Tereyag:.

Sirat: Peynir suyu.

Sirat: Yogurtun altinda kalan su.

Sor: Lor peynir veya parcalanmig peynir.

Siimiiklii (Kemikli) Yemek'":

Tasok: Et dogme aleti.

Umag: Hamurdan yapilan bir yemek.

Yal: Kopek yiyecegi.

SONUC

17 Yemekte biri tabaga bakip garsona "Bu gok siimiiklii, geri gotiir” derse kusmayin.Getirilen et gok "kemikli” demektir.
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Kokleri ¢ok eskilere dayanan, zenginlik kaynaklarini genis bir cografyaya
yayllmasindan alan ve gesit zenginligi olan Tiirk Mutfak kiiltiirii diinyanin en
biiylik mutfaklar1 arasinda yer almaktadir. Tiirkiye’de yerel mutfaklarin 6zgiin
etkilerini i¢inde barindiran koklii ve ¢cok yonlii bir mutfak kiltiirii yagamaktadir.
Kiresellesmenin etkisi ile diger diinya mutfaklarindan etkilenmeler, fast food
gibi bazi akimlarin etkili oldugu giiniimiizde, Tiirk Mutfak kiiltiiriiniin yagamasi
ve gelecek kusaklara aktarilmasi konusunda yapilmasi gerekenler bulunmaktadir.
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