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GELENEKSEL GIDA MUHAFAZA YONTEMLERI
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TURKIYE/TYPUUSA

OZET

Bu c¢alisma, geleneksel gida muhafaza yontemlerinde Orta Asya’dan
Anadolu’ya devamliligit ve farkhiliklar1 ortaya koymak amaciyla
yapilmistir. Besin gruplari dikkate alinarak, et ve et irtinleri, siit ve siit
trtinleri, tahillar ile sebze ve meyveler ana bagliklar olarak belirlenerek, her
bir gruba dahil olan yiyecekler Orta Asya ve Anadolu’daki uygulamalari
ve kullanilan isimler ile verilmistir. Orta Asya’da gocebe yasam kiuiltiirti
hakim oldugu i¢in; gidalarin taginabilmesi, bulunmadig1 veya az bulundugu
zamanlarda besin ihtiyacimin kargilanabilmesi zorunlulugu ile o cagin
sartlar1 g6z oniinde bulunduruldugunda oldukga tistiin muhafaza teknikleri
geligtirdikleri gortilmektedir. Orta Asya’da et, siit ve tahillar temel gida
maddeleri olarak kullanilmaktaydi. Sebze ve meyvelerin kullanimu ise,
Orta Asya’da siirli iken Anadolu’ya yerlesildikten sonra cografi 6zellikler
ve yerlesik yasam diizenine ge¢cmenin de etkisiyle mutfak kiiltiiriinde
daha fazla yer kazanmistir. Sonug olarak, baglicalar1 et kavurma, sucuk,
pastirma, yogurt, peynir, tereyag, cokelek, ayran, kaymak, un, bulgur,
dovme, yarma, eriste, sehriye, tarhana, sebze ve meyve kurutma, pekmez,
sirke olmak tizere pek ¢ok tirtiniin Orta Asya’dan giiniimiize ayn1 veya
benzer tekniklerle tagindig1 goriilmektedir. Giintimiiziin geligsen teknolojisi
dahilinde bu iirtinlerin endiistriyel tretimleri biiylik paya sahiptir ve bu
tirinler hala mutfagimizin temel gidalarini olugturmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gida muhafaza, Tirk mutfagi, saklama
yontemleri.
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ABSTRACT
Traditional Food Storage Methods

The aim of this study is to detect the continuance and differences in
traditional food storage methods from Middle Asia to Anatolia. Meat
and meat products, milk and milk products, cereals, vegetables and fruits
are defined as main groups. Foods included in each group are named
according to procedure and communal names used in Middle Asia and
Anatolia. Although nomadic life culture was dominant in Middle Asia,
the conditions of food transport were unsatisfactory, and it was difficult to
meet nutrition requirements when the foods were absent or not enough, it
is noticed that quite advanced food storage techniques were improved in
Middle Asia. Meat, milk and cereals were used as basic nutrition elements
in Middle Asia. Vegetable and fruit consumption was limited in Middle
Asia but it has become widespread in Anatolian cuisine with the effect of
geographical characteristics and settled life after residence in Anatolia. In
conclusion so many food products such as fried meat, sausage, pastrami,
yogurt, cheese butter, curd cheese, buttermilk, curd, flour, bulgur, dovme,
pounded wheat, vermicelli, tarhana, dried vegetable, dried fruit, grape
molasses and vinegar, are extant from Middle Asian period with the
same or similar techniques. In today’s developing technology, industrial
productions of these food products have a major role and these goods are
still basic food of our cuisine.

Key Words: Food storage, Turkish cuisine, Storage methods.

Giris

Tiirkler Cilali Tag Cagi’nda Orta Asya’ya yerlestikten sonra Ural Daglar1
ile Altay Daglar1 arasindaki bozkir bolgesini anayurt olarak se¢mislerdir.
Atl1 gogebe kiiltiirii burada dogup, gelismistir. At ve koyun siiriilerine sahip
Tiirklerilkbaharda genis meralariolan yaylalara gociip; sonbahardaise kurak
vadilere ve bilhassa nehir kiyilarina inerek yasamlarii siirdiirmiislerdir
(Kosay, 1982). Tiirklerde hayvancilik ve bugday ekonominin temelini

olusturmustur. Bugday ekemeyen ve bulamayanlar arpa, cavdar ve dari
kullanirdz.

Eski ¢aglardan beri, Tiirklerde eti yenen hayvanlarin basinda koyun
gelmektedir.. Bunu sirasiyla keci, at ve sigir izlemektedir. Bu hayvanlar
ayn1 zamanda siit tiretimi i¢in de kullanilmistir. Eski Tiirklerde kisrak da
stit tiretimi i¢in kullanilmigtir (Baysal, 1990: 26).
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Gidalar1 bugday unu ile yogrulmus yaghh hamur igleri, siit ve
mamullerinden olusan cesitli iirtinler (kaymak, peynir, yogurt, ayran,
yag), koyun, keci ve at etinden yapilan yemekler, ickileri kisrak siitiinden
yapilan kimizdan olusurdu (Kosay, 1982). Alkollii igecek olarak da sarap
ayrica daridan yapilan boza icecekleri arasinda yer aliyordu.

Tiirklerin beslenme sisteminde asil g6z oniinde bulundurduklar1 nokta
yiyeceklerini uzun siire muhafaza ederek saklamak ve bu maddelerin
tazelerini bulmanin giic oldugu zamanlarda yemektir. Bunun nedeni ise
gdcebe hayat1 yasamalarindan kaynaklandigi diistiniilmektedir.

Tiirkler gogebe kiiltiirtintin etkisiyle gida muhafaza yontemlerine 6nem
vermiglerdir. At tizerinde gida muhafaza yontemleri uygulanmus tirtinleri
tiikettikleri kaynaklarda belirtilmistir. Bunun nedeni ise karinlarint hemen
doyurabilmeleri, zaman ve mesafeden kazanma avantajidir (Koymen,
1982).

Insanoglunun yerlesik yasam diizenine gectikten sonrada gida tiretim ve
saklama tekniklerinin 6nemli bir boliimiiniin uygulanmasi devam ederek,
bircok uygarliga besiklik eden Anadolu’dan baslayarak diinyaya yayildigi
ifade edilmektedir. Anadolu’ya gelen Tiirk boylar1 kendi beslenme
kiiltiirlerini birlikte getirdikleri gibi burada yasayan topluluklarin beslenme
kiiltiirlerinden de etkilenmislerdir ve bunun sonucunda Tiirk beslenme
kiltiirti olusmustur (Baysal ve ark. 1993: 1-4).

Bu calismada, Orta Asya’dan Anadolu’ya uzanan siirecte geleneksel
gida muhafaza yontemleri besin gruplar1 dikkate alinarak bir sistematik
halinde incelenmis, devamlilik ve farkliliklar ortaya konmaya caligilmisgtir.
Muhafaza yontemlerinden tilkemiz genelinde uygulamasi olanlar aragtirma
kapsamina alinmaya ¢alisilmig, yorelere gére uygulanan yontemler kapsam
dis1 birakilmagtir.

Et ve Et Uriinleri

Orta Asya’da Tiirklerin yiyeceklerinin basinda et ve etten yapilan
yiyecekler geliyordu. Et, giinliik ihtiyaglar icin taze olarak tiiketilmesi
disinda, sonbaharda kesilen besili hayvan etleri kig i¢in saklaniyordu.
Etleri muhafaza etmek i¢in kullanilan baglica teknikler ile gelistirilen
tirtinler asagidaki gibi siralanabilir;

Kurutma: Et giineste kurutulmak suretiyle saklaniyordu. Kurutulmusg
ete “kak et” deniyordu. Etin kemikli kism1 tuzlanarak agaclara asilip
saklanirdr (Baysal, 1990: 28, Geng, 1982). Yass1 olarak kesilmis et de
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tuzlanarak agaclara asiliyor ve giineste kurutuluyordu. Bu yontemle etlerin
muhafazasi Anadolu’da da devam etmistir. Et, tuzlanip, sopalara dizilip
kurutulur, etleri siyrilan kemikler kalin iplik iizerine dizilerek giineste
kurutulur. Etlerin kaburga kisimlar1 tuzlanip, gilineste kurutulur (Kosay,
Ulkiican, 1961: 23).

Kavurma: Orta Asya’da sonbaharda kesilen hayvan eti kiiciik pargalar
halinde dogranarak yagi ile birlikte pisirildikten sonra kiiplere doldurulup
kis icin saklanirdi. Bu uygulamaya kavurma denmektedir (Baysal, 1990:
28).

Anadolu’da bu gelenek devam etmektedir. Kiyma veya kugbasi
olarak hazirlanan et kizartildiktan sonra yag ile birlikte kaplara dokiiliip,
dondurulur. Siirt yoresinde kavurmaya tuz da eklenir. Isparta yoresinde et
makinesinden cekilen et, tuzlanir ve tavada kizartilir. Icerisine eritilmis
i¢ yag1 (donyag) katilarak sahan veya tencerelere dokiilerek dondurulur.
Bu sekilde elde edilen kavurmaya “sizma” denir. Isparta Uluborlu’da kap
icerisinde dondurulmusg olan kavurma una gomiilerek saklanir (Kosay ve
Ulkiican, 1961: 23-24). Osmanl sarayinda yemeklerin hemen hepsinin
kavurma ile yapildig1 kaynaklarda yer almaktadir (Sar1, 1982).

Sucuk:Karaciger ile etin baharat karistirllmak suretiyle bagirsaga
doldurulmasindan elde edilen soktu (sogut) Orta Asya’da baslica
yiyeceklerden biriydi. Soktu, bugiin kullandigimiz sucugun Orta Asya’ya
dayandiginin kanitidir.

Anadolu’da geleneksel olarak, makinede kiyilan etler yedi tiirlii baharat
katilarak bumbar (bagirsak) i¢cine doldurulup, golgede kurutulur (Geng,
1982).

Pastirma: Pastirmanin ilk defa Orta Asya’da yasayan Tiirkler tarafindan
yapilip, Orta Caglarda Avrupa’ya akin eden Hun Ttirkleri tarafindan yiyecek
maddesi olarak kullanildig1 Roma’ya ait tarihi kalintilarda belirtilmektedir.
Orta Asya bozkirlarinda yasayan gocebe Tiirklerin sonbaharda kisa hazirlik
olarak “tuzlu, kuru ve dumanl et konserveleri yapmalar1 bu sanatin Orta
Asya’dan geldigini gostermektedir (Birer, 1987: 1).

Orta Asya’da baharat ile kurutularak saklanan ete “yazok et” veya
“yazak et” deniyordu. Et, karabiber basta olmak ilizere baharatlarla
hazirlanip kurutulur, 6ylece birakilir, ilkbaharda hayvanlarin zayif oldugu
zaman yenirdi. Pastirma ve sucuk gogebeligin geregi olarak ortaya ¢ikmig
Tiirk yiyecekleridir. Kurutulmus et ve pastirma savas sirasinda biiyiik
onem tasimistir (Tezcan, 2000: 24).
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Pastirma giiniimiize kadar hem geleneksel olarak aile ihtiyacini
kargilamaya yonelik hem de et sektoriinde 6nemli bir et lirtinii olarak yer
almaktadir. Yozgat yaylasi, Sivas, Gemerek, Marag, Cukurova, Erzurum ve
Kars yaylasinda yetistirilmekte olan sigirlarin pastirma i¢in elverisli oldugu
sOylenmektedir. Kesilen hayvanlar 6nce 9 parcaya ayrilarak yazin 8-12,
kisin 5-6 saat bekletildikten sonra 36 pargaya ayrilir. Uclarina ip baglanmis
parca etlerin tlizerine bigak kesikleri yapilarak, kuru tuzla muamele edilir,
tist tiste konularak 24 saat bekletilir. Daha sonra ayr bir yerde en tistteki
en alta gelecek sekilde et parcalart degistirilip, 24 saat daha bekletilerek
kuru tuzla tuzlanmis olur. Bu iglemden sonra % 0,2 - % 0,3 oraninda tuzlu
su hazirlanmig kazana daldirilmak suretiyle yikanir ve 3-5 veya 10-15 giin
kurutmak tizere asilir. Ilk kurutmadan sonra bigak yerlerinin kapanmasi
ve sekil verilmesi icin et parcalari tist tiste konularak 6-12 saat 200 kg’lik
agirlik altina birakilir. Ince pargalarigin gerek duyulmasa bile, kalin parcalar
1-3 giin veya 10 giin daha ikinci kurumaya (terlemeye) birakilir. Etler
Ogleden sonra toplanarak serin esintisiz yerde (boyundurukta) 5-10 giin
birakilir. Daha sonra 1-4 veya 20 giin gemenlemeye birakilir. Cemen; boy
otu tohumlari, kimyon, toz kirmizibiber, kiy1lmis veya doviilmiig sarimsak
ve yeterince su katilarak elde edilen hamur kivaminda bir karisimdir.
Pastirmalarin tizerine ¢ekilen ¢emenin kalinliginin fazla olmamasi gerekir.
Pastirmanin kurutulmasi serin ve agik havada yapilmalidir. Fazla riizgar ve
giineste etin dig kisminda erken olusan kuru tabaka, i¢ kismin kurumasini
geciktirir (Birer, 1987: 2-3). Giinlimiizde pastirma Kayseri de yapilmakta
ve bu ilimiz pastirma ile biitlinlesmis durumdadir.

Tuzlama: Anadolu’da et, biiyiik parcalar halinde iyice tuzlanip, kaplara
(figilara) basilir. Pisirmek i¢in bir giin 6nce kaptan ¢ikarilip, suda bekletilir.
Isparta yoresinde, tuzlanan et, bir kap igerisinde 3 giin birakildiktan
sonra ipe dizilip, giineste kurutulur. Bu ete “kakac” adi verilir. (Kosay ve
Ulkiican, 1961: 23-24).

I¢ Yag: Orta Asya’da Tiirklerin yag ihtiyaclarini karsilamada hayvansal
yaglarbiiyiik 5neme sahipti. I¢ yagina “yakr1” denirdi. I¢ yag1 eritilip kaplara
doldurularak saklanirdi. i¢ yagi tath tuzlu yemeklerde kullanilirdi.

Etlere uygulanan bu islemler gecmisten giintimiize degiserek de olsa
devamlilik gostermistir (Ogel, 1978: 14-15).

Siit ve Siit Uriinleri

Orta Asya Tirklerinin hayvanciliga dayali mutfak kiilttirlerinde
stit ve stitten yapilan yiyecekler de ¢cok onemli bir yere sahiptir. Bugiin
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kullandigimiz siit isleme teknikleri o ¢aglarda da kullaniliyordu. Siit ve ag1z
oylece icildigi gibi kaymak, yogurt, peynir, sogut (¢okelek), yag yapilarak
da yaygin olarak tiiketilmekteydi. Yag yemek disinda deriyi yumusatma
amacl olarak da kullanilmaktaydi (Koymen, 1982).

Yogurt Mayasi: Anadolu’da yogurt mayalamak icin bir miktar yogurt
,Jkarinca yumurtalar1 ,Bunun disinda bazi1 yérelerde de palamut kapsiilleri
icinde bulunan asit aym amacla kullanilmaktaydi(Kosay ve Ulkiican,
1961: 28).

Yogurt: Yogurt cok eski zamanlardan beri Tiirklerce bilinen milli bir
yiyecektir. Orta Asya’da siitlin “kor” adi verilen maya ile mayalanmasi
sonucu yogurt elde ediliyordu. Siitten yapilan yogurt taze olarak yendigi
gibi, kurutularak kis icin saklanir ve buna “kurut” adi verilirdi. (Ogel,
1978: 23).

Anadolu’da yogurdun daha uzun siire dayanmasi i¢in gelistirilen
saklama teknikleri sOyle siralanabilir;

1. Yogurt: siiziiliip kaplara konur, iizerine 2 parmak don yagi sizdirilr,
agzi1 kapatilir kigi agilir.

2. Peskiitan: Yogurt yayildiktan sonra, ayrana bir avug¢ un veya yarma
atilir koyuluncaya kadar kaynatilir. Sogutup, torbalara konur ve siiziiliir.
Hazirlanan bu madde kiiplere basilir. Uzerine tuz ekilip donyag: ile
kapatilir, kisin acilir.

3. Kurut: Yogurt torba icerisinde iyice siiziillir, bolca tuzlanarak
yogrulur. Kiiciik yuvarlaklar yapilarak kurutulur. Buna Erzurum yéresinde
pestikan da denir. (Kosay ve Ulkiican, 1961: 25).

4. Tarhana: Tarhana da Tiirk halkinin beslenmesinde ¢ok eski bir yere
sahip olan yiyecegimizdir. Orta Asya’dan go¢ etmeden 6nce kullanilmakta
olan bu yiyecek, goclerle birlikte komsu memleketlere ve imparatorluk
devrinde Balkanlara da yayilmigtir. Tarhana bugdaydan yapilmasinaragmen
yogurdun saklama sekillerinden birisidir (Oguz, 1976: 642, Kogtiirk, 1964:
14).

Her yorede c¢ok degisik, fakat ayni prensibe dayali usullerle
hazirlanmaktadir. Cevrenin ve ekonomik seviyenin gereklerine uygun
kaliplar i¢inde hazirlanan tarhana genellikle yogurt — bugday karisimindan
ibaret olup, buna siit, bazi sebzeler veya sebze sulari ile sogan ve bazi
yesil otlar katilmaktadir. Tarhana yapiminda iki temel farka ornek verecek
olursak;
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1. Yarma Tarhanasi: Ankara ve cevresinde, yarmaya yogurt veya
ayran, tuz, ekmek mayasi, ¢orek otu, domates suyu eklenip yogrulur. iki
giin mayalanmaya birakilir. Ceviz biiytikliigiinde parcalara ayrilarak bir
bez tizerinde kurutulur. Kuruduktan sonra avug i¢inde ufalanarak elekten
gecirilir. Bir torbaya konarak saklanir. Kayseri yoresinde bu hamur yas
olarak da saklanmaktadir. Malatya yo6resinde, dovme pisirildikten sonra
icerisine ayran, yabani nane ve tuz karistirilarak tarhana hazirlanmaktadir.
Baz1 yorelerde ise tarhana hamuru avug icinde yasst sekil verilip,
kurutularak bu seklide saklanmaktadir. (Kogtiirk, 1964: 15-19).

2. Un Tarhanasi: Canakkale ve cevresinde nohut, domates, sogan, biber,
zeytinyag bir arada bir siire kaynatildiktan sonra yogurt ve una karistirilip
yogrulmakta, birka¢ giin mayalanmaya birakilmakta, daha sonra kiiciik
parcalar halinde kurutulmakta ve avuc icinde ufalanip, elekten gegirilerek
bez torbalarda saklanmaktadir (Kogtiirk, 1964: 15-19).

Peynir Mayasi: Geg¢misten gilinlimiize peynir yapiminda cesitli
sekillerde hazirlanmig mayalar kullanilmaktadir. Peynir yapiminda
kullanilan mayalari iki baglik altinda incelemek miimkiindiir.

Tabii Mayalar: Peynir mayasi koyun ve kuzularin midelerindeki
maddelerden temin edilir.

1. Kuzu ve koyunlarin mideleri giizelce tuzlanarak muhafaza edilir.
Buna sarkanak denir. Midelerin i¢indeki maddelerden peynir yapilir.

2. Siit emen ve daha ot yemege baslamamis olan kuzularin midesine
kursak denir. Yalniz siitten ibaret olan kuzu kursaklarindan yapilan peynir
gayet makbuldiir. Ciinkii bunlarin mayasi yine siittiir. Ke¢i oglaginin
kursagi kuzununkinden daha itibarhidir. Ciinkii oglak kursag: peynire ayri
bir ¢esni verir.

3. Sigir sarkanagi da peynir mayasi i¢in tuzlanip, saklanir. Fakat sigir
sarkanaginin maya olarak kullanilabilmesi i¢in ; i¢ine bir miktar nohut,
incir atilmasi lazimdir.

Yapma Mayalar: Bu mayalar tabii maya bulunmadigi zaman
kullanilir.

1. Incir siitii: Incir agaclarinm kirilan dallarindaki aci ve akici bir
maddeden yapilir. Bu madde beyaz siit halindedir. Bundan bir kilo siite
tahminen 2-3 damla kondugu ve karistirildiginda peynir olur.

2. Olgunlagmis 1 — 2 incir, 3—4 harnup, bir avu¢ nohut ve bir miktar
sap birlikte glizelce doviilerek macun haline getirilir. Bir yerde saklanir.
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Peynir yapilacagi zaman 5 kilo siite bu macundan 2-3 gram karistirilarak
kullanilir (Kosay ve Ulkiican, 1961: 28).

Peynir: OrtaAsya’dahem yagli, hem yagsiz siitten peynir yapilmaktaydi.
Peynir taze olarak tiiketildigi gibi, belirli 6l¢iide suyunu stizerek kaplara
basmak suretiyle uzun siire muhafaza edildikten sonra da tiiketilmekteydi.
Peynir ve buna benzer yiyecekler toprak ve deriden yapilmis kaplara
basiliyordu. Saklama kaplari, hava almayacak sekilde kapatiliyor, boylece
icerisindeki besinleri bozulmadan uzun siire saklamak miimkiindii.

Anadolu’da salamura peynir ve tulum peyniri en eski peynir cesitleri
olarak bilinmektedir. Koyun veya inek siiti mayalanir, katilaginca
ortasindan kesilerek torbalarda bekletilerek suyu siiziildiikten sonra parga
parca tuzlanir, ficiya dizilir. Sonbaharda tenekelere konup, tuzlu su eklenir.
Buna salamura peynir denir.

Bir yasindaki koyun derisinin tiiyleri kesilir, sabunlu su ile yikanir. Ters
cevrilir, ufalanan peynir sikica i¢ine basilir. Hava almamasi i¢in tlizerine
biiytikce tas konup kapatilir. Baz1 yorelerde rendelenen peynire ¢orek
otu karigtirilarak tuluma basilir. Buna tulum peyniri denir. Peynir ve yag
tulumlar1 soguk bir yerde saklanir (Ogel, 1978: 29-350).

Cokelek: Orta Asya’da tereyagi ayrildiktan sonra kalan ayrana tuz

katilarak kaynatilip stiziildiikten sonra “cokelek”, “kes”, “sogut” gibi
adlarla anilan bir tiir peynir yapilirdi.

Anadolu’da da tereyagindan arta kalan ayran, kalayli kaplar icerisine
bosaltilarak hafif ates lizerine birakilip, 1sitilir. Sonra dinlenmeye terkedilir.
Bir miiddet sonra siitiin tortusu dibe ¢oker. Uzerinde kalan gk renkteki
suyu bosaltilip, tortu kismu torbalara konur. Uzerine tas bastirilarak suyu
tamamen siiziiliir. Boylece yendigi gibi, kis i¢in tuzlanarak kiiplere basilir.
Bazen aralarinda peynir ufalanarak ilave edilebilir. Bu hazirlanan ¢okelek
kaplar1 toprak icine basasagi dikilir. Kigin ihtiya¢ duyulunca cikarilarak,
tiketilir.

Siirt yoresinde ayrani testilere koyarak agzini kapatirlar. Kapali testiler
serin bir yerde muhafaza edilir. Bunun i¢in en iyi yer toprak altidir. Kigin
yerin altina konan testi giiziin ¢cikarilir. Testi i¢indeki ayran bu siire i¢cinde
katilagsarak cokelek haline gelmistir (Ogel,1978: 29-35).

Tereyag : Orta Asya’dan bu yana devam eden bir siit trtintidiir. Orta
Asya’da yogurt, 1lik su katilarak hayvan derisinden yapilan tulumlarda
yayiklanip, tereyagi elde edilirdi. Buna “sag yag” deniyordu. (Kdymen,
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1982, Geng, 1982).

Anadolu’da da yogurt yayik icine konur, icerisine su dokiiliir ve
calkalanir. Kopiik tizerinde biriken yaglar alimir. Bu iglem 6-8 kez
tekrarlanir. Yaglar tuzlanip yogrulur. Karin igerisine doldurulur, basilir.
Riizgarli yere asilir. (Kosay ve Ulkiican, 1961: 34).

Akcakatigi: Anadolu’da yogurttan yapilan bir yiyecektir. Yogurt bir deri
icerisinde biriktirilir. Su ile ¢alkalanir. Uzerinde toplanan yag alindiktan
sonra geriye kalan ayran siiziiliir. Icerisine tuz ve karanfil katilarak derinin
icerisine birakilir. Isparta Keciborlu’da buna akcakatig1 denir. (Kosay ve
Ulkiiciin, 1961:19).

Karmm Kaymag: Orta Asya’da Tiirklerin yagh siitten elde ettikleri bir
diger besin maddesi de kaymaktir. Siit lizerinde olusan kaymak tabakasi
toplanarak, ayr1 bir besin maddesi olarak kullanilmaktaydi (K&ymen,
1982, Geng, 1982).

Anadolu’da geleneksel olarak kaymak elde etmek i¢in; tekneye konup
ihitilarak bir giin bekletilen siitiin tizerindeki kaymak tabakas1 alinip, siiti
siiziiliir. Kaymak pamuk bez torbaya konup, iizerine agirlik basilir. Iyice
katilastiktan sonra karanlik ve rutubetsiz yere asilir (Kosay ve Ulkiiciin,
1961: 25).

Kimmz: Orta Asya’da kisrak siitiinden elde edilen, eski Tiirklerin en
onemli ickisiydi. Kimiz, kabin dibindeki olmug kimiz artiginin tizerine
kisrak stitii dokmek suretiyle elde edilmektedir (yaklasik 15 kg ¢ig siite
1-1.5 kg maya kimiz ilave edilir). Sagilan siit, Kirgizcas1 “canac” denilen
yayiga dokiiliir, yayiga doldurulan at siitii, yayigin i¢ine sokulan ince uzun
bir degnekle ortalama 5-6 saat araliksiz doviiliir. Uzun bir doviilmeden
sonra ¢ig siit, artik kivamina gelmis “kimiz” olarak bekletilemeye birakilir.
Kimiza dontisen siitiin tam icilecek hale gelmesi icin yaklagik 6 saat
bekletilmesi gerekir. Kimiz mayasina da yogurt mayasinda oldugu gibi
“kor” adi verilmektedir. Kimiz, hayvan derisinden yapilan tulumlarda
saklanmakta ve ihtiya¢ duyuldugunda i¢ilmektedir (KGymen, 1982, Geng,
1982).

Tahillar

Bugday kullanim alani en genis olan bu nedenle Tiirk mutfak kiiltiiriinde
ayrt oneme sahip besindir. Orta Asya’da Tiirklerin kullandiklar1 zirai
bitkilerin baginda bugday gelir. Bugday yetismeyen yerlerde arpa, cavdar
ve dar1 da kullanilan diger hububatlardir. Bugday, taneler sertlesmeden 6nce
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alevde iitiiliir, sonra doviilerek yenirdi. Kisin, ateste kizartilarak kavurga
denilen bir tiir kuruyemis yapilir ve bu sekilde de tiiketilir (K6ymen, 1982,
Geng, 1982). Bugdaydan elde edilen diger tirtinler:

Un: Orta Asya’da bugdayr tas degirmenlerde ogiiterek un elde
ediliyorlardi ve pek cok yiyeceklerinin temel maddesiolarak kullaniyorlarda.
Anadolu’da da geleneksel olarak bugday, arpa, misir gibi tahillarin
ayiklanip, yikandiktan sonra kurulup, tas degirmende Ggiitiilmesiyle un
elde edilmektedir (Kosay ve Ulkiican, 1961;19).

Bulgur: Geleneksel Tiirk mutfagina ait olan ve sadece Tiirk mutfaginda
kullanilan bulgur Orta Asya’dan giliniimiize kadar gelmis bugdayin
muhafaza sekillerinden birisidir. Bulgurun yapim asamalar teknolojik
gelismelerin etkisi ile daha modern sekle dontismiis olsa da Orta Asya’dan
bugiine temelde aymdir. Bugday yikanip, haglanir. Kurutulduktan sonra
sokuda (dibekte) tizerine su serpilerek dogiiliir ve kepegi ayrilir. Degirmende
ogutilir. Bulgur ti¢ farkli elekten gecirilerek tane biytikligiine gore
ayrilir.

a. Bas Bulgur: Pilav, bumbar dolmasi gibi yemeklerin yapiminda
kullanir.

b. Orta Bulgur: Cig kofte, icli kofte gibi yemeklerin yapiminda
kullanir.

c¢. Simit (ince bulgur): Pilav yapiminda kullanilir.

Ince elekten gecen bulgur tozu irmik olarak kullamlir. (Kosay ve
Ulkiican, 1961: 18).

Dovme-Yarma: Bugdayin doviilmesi suretiyle elde edilen yarma
Orta Asya’da “yarmas” olarak adlandirilmaktaydi. (Kéymen, 1982).
Anadolu’da; bugday nemlendirilip, sokuda (dibekte) doviilerek kepeginden
ayrilir, kurutulur. Buna dévme denir. Keskek, asure, corba yapiminda
kullanilir. D6vme degirmende kirilarak yarma elde edilir. Yarma da bulgur
gibi elekten gecilerek biiyiikliigline gore ayrilir. Bas bulgur eleginin
tistiinde kalan; pilavlik, orta bulgur eleginin iistiinde kalan; pit pit, orta
bulgur eleginin altina gecen; ¢esitli koftelerin yapiminda kullanilir. (Kosay
ve Ulkiican, 1961: 18-19, 0Oguz,1976: 662).

Yufka: Unun saklama sekillerinden olan yufka kiglik ekmek olarak da
bilinir. Uygulamasi giiniimiizde de devam etmektedir. Bugday unu, su ve
tuz yogrularak, hazirlanan hamur bezelere ayrilir, zar gibi ince agilir, ateg
tizerine konan sag tlizerinde alt1 ve istii hafif kizarana dek pigirilir. Daha
sonra nemsiz yerde saklanir.
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Eriste: Anadolu’da bugday ununa siit, yumurta ve su karigtirilarak
yogrulur. 3 mm kalinliginda yufkalar acilir. Bicakla ince ince kesilerek
3 cm. uzunlugunda cubuklar yapilir. Serin bir yerde kurutulur. Makarna
gibi pisirilir. (Kosay ve Ulkiican, 1961: 23). Orta Asya’da “kiyma iigre”
dedikleri bir ¢esit eristenin yemegi yapildig: bilinmektedir (Geng, 1982).

Kuskus: Anadolu’da yumurta, su ve siit bir kaba icerisinde ¢irpilarak
hazirlanir. Hamur teknesine un elenir. Unun lizerine biraz bulgur atilir
ve kevgirle yumurta-siit karisimint serpistirilir. Elle daireler cizerek un
bulgura yedirilir ve mercimek biiytikliigiinde kuskuslar yapilir. Teknedeki
kuskuslar elenerek c¢ikarilir. Biitlin malzeme bitene kadar ayni islem
tekrarlanir. Kuskuslar giineste kurutulur. (Kosay ve Ulkiican, 1961: 25).

Sehriye: Bugday unu yumurta ve siitle yogrulur. Hamura parmaklarla
arpa sekli verilerek kurutulur (Kosay ve Ulkiican, 1961: 30). Orta Asya’da
adina “ligre” dedikleri bir ¢esit sehriye yemegi yapilmaktaydi (Geng,
1982).

Nisasta: Bugday bir kazana konarak tizeri su doldurulur. Hergiin suyu
degistirilir. Kabugu ¢ikacak hale gelince suyu siiziiliir. Bugday iyice ezilir.
Posasi ayrilir. Temiz carsafa serilerek nemli iken ovulur. Elenir ve giineste
kurutulur (Kosay ve Ulkiiciin, 1961;26).

Sebze ve Meyveler

Orta Asya’da sebzelerden; basta patlican olmak iizere, hiyar, havuc,
1spanak, sogan, turp, kereviz, marul ve kendiliginden yetisen bazi otlar,
meyvelerden; elma, armut, erik, ayva, lizim ve kavun besin olarak
kullaniltyordu. Anadolu’ya gég ettikten sonra kullanilan sebze ve meyve
cesitleri artmigtir (Baysal, 1990: 27-34).

XI. yiizyilda Tiirklerin 1spanak, karnabahar, kabak, turp, havug, sogan,
sarimsak, patlican, hardal, kara paz1 ve salgam gibi sebzelerin ziraatini
yaptiklar1 bilinmektedir (Geng, 1982).

XI. yiizyilda bol olarak yetistirdikleri tiziim , elma, armut seftali ,kayisi,
erik, ayva, dut, 1gde, fistikk ve ceviz gibi meyveleri bol olarak yedikleri
Yusuf Has Hacib’in eserinde bildirilmektedir. (Koymen, 1982, Geng,
1982). Sebze ve meyvelere uygulanan muhafaza yontemleri asagidaki
sekildedir;

Tursu (Salamura ve sirke ile saklama) : Salatalik, biber, patlican, taze
fasulye, gok domates, pancar, salgam, lahana, acur, kavun, lizim vb. sebze
ve meyveler hazirlanan tuzlu su veya sirkenin i¢ine birakilir. Aroma vermesi
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ve mayalanmay1 hizlandirmasi i¢in nohut, arpa tanesi, maydanoz, sarimsak
da eklenebilir. Ustiine agir ve temiz tas, tahta konularak yiyeceklerin suyun
tistiine ¢cikmasi engellenir. Fermantasyon tamamlandiktan sonra tiiketilir.
Tursu da diger muhafaza sekilleri gibi ge¢gmisten giiniimiize taginmis ve
Tiirk sofralarinin vazgecilmezi olmustur. Diger diinya mutfaklarinda da yer
almasina ragmen bizim mutfagimizda ki aromaya sahip degildir (Kosay ve
Ulkiiciin, 1961: 34, Oguz,1976: 658).

Salca: Domates Tiirk mutfagina sonradan girmis olmasina ragmen
kullanim acisindan diger mutfaklari gegmis durumdadir. Domatesin saklama
sekillerinden olan sal¢a diger mutfaklarda sos veya ketcap seklindedir.
Sal¢canin yapimi evlerde su sekildedir: Olgun domatesler yikanir. Bir kap
icerisinde li¢ giin giineste birakilir. Sonra bigakla dogranan domatesler bir
giin daha bekletilir. Domatesler ezilerek suyu siizgecten gegirilir. Tohum
ve kabuk kisimlar1 ayrilir. Domates suyu ocakta kaynatilarak veya giineste
koyulastirilir. Kaplara doldurularak saklanir. (Kosay ve Ulkiican, 1961;29-
30).

Ulkemizde kirmizibiberler de sal¢a yaprminda kullanilmaktadir. Biber
salgas1 yapmak icin; yikanip ayiklanan biberler kazanlarda kaynatilip,
stizgecten gecirilerek kabuk ve cekirdeklerinden ayrilan 0z, tekrar
kaynatilarak koyulastirilir. Bu sekilde kig boyunca muhafaza edilir.

Kurutma: Eski caglardan beri patlican, biber ve asma yapraginin
kurutularak muhafaza edildigi bilinmektedir. Domates, patlican, biber,
kabak, fasulye, bamya vb. sebzeler ve yikanip, uygun seklide ayiklanarak,
biitiin halinde veya dograndiktan sonra giineste kurutulur (Kosay ve
Ulkiican, 1961: 24-27).

Orta Asya’da meyvelerden bazilarinin kurutulmak suretiyle kig igin
saklandig1 kaynaklarda belirtilmektedir (KOymen, 1982, Geng, 1982).
Anadolu’da da erik, kayisi, tiziim, elma, armut gibi meyveler kurutularak
kis i¢in saklanir. “Kak™ ad1 verilen kurutulmug meyveler kis aylarinda su ile
pisirilir, pekmez, katilarak tatlandirilir (Oguz,1976: 653). Siirt yoresinde
kavun kesilerek kurutulur. Buna gorgit denir. Kigin yemegi yapilir.

Yaprak: Taze iiziim yapraklar1 toplanarak her yaprak arasina tuz
serpilerek iist tiste comlek icine yerlestirilir. Uzeri bezle ortiilerek saklanur.
Yapraklar kap icerisine yerlestirilip, lizerine tuzlu su doldurularak
salamurada da saklanabilir.

Ezme: Erik kaynatilir. Suyu siiziilerek ayrilir, posali kisim ezilerek
cekirdegi ¢ikarilir. Biraz seker veya pekmez eklenir (Kosay ve Ulkiican,
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1961;24).

Pekmez: Orta Asya’da iiziim suyunun pekmez toprag: ile kaynatilip
koyulagtirilmasi ile elde edilen “bekmes” tatlandirict olarak yaygin
kullanilan ¢ok eski bir yiyecektir. Seker teknolojisinden Once bal ve
pekmez ile tathlar hazirlanirdi. (KSymen, 1982, Geng, 1982).

Anadolu’da iiziim bagsta olmak tlizere dut, erik, elma, armut, seker
pancari, karpuz, giil, nar, keciboynuzu gibi meyvelerin sularinin yerel
yontemlere gore kaynatilarak koyulastirlmas: ile pekmez elde edilir.
Yapilan pekmezler renklerine, kivamlaria ve tadlarina gore birbirinden
ayrilabilirler. Pekmezleri tadlarina gore; eksi veya tath pekmezler,
kivamlarina gore; kati veya civik pekmezler, renklerine gore; kara veya acik
renkli pekmezler diye ayirabiliriz. Cok eski zamanlardan beri yapilmasina
karsin, pekmezin isleme tekniginde pek fazla bir degisme olmamustir. Uziim
baglarindan toplanan pekmezlik tiziimler yikanir. Saplarindan ayrilir, sirasi
cikarilir. Uziim girasinin asiditesini dengelemek yani eksimesini 6nlemek
i¢in “pekmez topragi” denilen, i¢inde %90 ve daha fazla CaCO, (kalsiyum
karbonat) bulunan beyaz toprak kullanilir. Bu toprak, siranin asiditesini
tamamen veya kismen gidermesinin yanisira siranin berraklasmasina ve
stiziilmesine de yardim eder. Pekmez topragi 100 kg siraya 0,1-1 kg olarak
katilir. Pekmez topragi eklenmis sira 5-10 dakika kaynatilarak kestirilir.
Kaynatma sirasinda tizerinde biriken kopiikler alinir. Koyulagsan pekmez
kaplara doldurularak saklanir (Birer, 1983).

Pestil: Erik veya dut siras1 kaynatilarak koyulastirilir, kurutularak pestil
elde edilir. (Kosay ve Ulkiican, 1961: 25).

Bandirma: Nisasta ve pekmez birlikte kaynatilir. Ipe dizilmis ceviz
bu karigima bulanarak kurutulur. Buna cevizli sucuk da denir. (Kosay ve
Ulkiican, 1961: 25).

Kohter: Uziim sirasi ve nisasta kaynatilir. Tepsiye dokiiliip, soguyunca
kesilir. Tire yoresinde sira ve nisasta kaynatildiktan sonra giineste kurutulur,
buna kéhter denir. (Kosay ve Ulkiican, 1961: 25).

Recel ve marmelat: Recel yapilan meyvelerin baginda cilek, visne,
kiraz, kayis1 ve ayva gelmektedir. Ayva, kayisi, erik ve seftaliden marmelat
da yapilir. Recel yapiminda meyveler biitlin veya parca halinde, marmelat
yapiminda ise ezilerek tatlandirici ile kaynatilir. Tatlandirici olarak bal ve
pekmez kullanilirken, zamanla bunlarin yerini seker almistir. Hazirlanan
recel ve marmelatlar eski zamanlarda i¢i sirli toprak kaplarda saklanmakta
idi (Baysal, 1990: 35). Erzincan yo6resinde dut sirasi ve seker ile kabak,
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elma, kiraz, kavun, kayisi, incir, liziim, erik, kizilcik ve armuttan recel
yapildig1 bilinmektedir (Kosay ve Ulkiican, 1961;29). Evliya Celebinin
seyahatnamesinde recel yer almaktadir.Osmanli sarayinda helva, recel,
surup gibi tathlara ayrilmis “Helvahane” denilen bir béliimiin bulunmasi
ve bu boliime bir kapi ile baglantili olarak “Regelhane”nin ayr1 bir mekan
olarak planlanmig olmasi, sarayda recelin Oonemli bir yeri oldugunu
gostermektedir .

Eksiler: Meyvelerin muhafaza sekillerinden bir digeri eksilerdir.

Erik: Bazi erik tiirleri eksi tat verir. Bu tiir erikler iki sekilde kullanilir.
Kurutulur, kigin parca olarak ¢orba ve yahnilere katilir veya erikler taze
iken ezilir, siiziiliir ve kaynatilip yogunlagtirilarak pekmez kivamina
getirilir, siselere doldurularak saklanir. Corbalara, yahnilere, salatalara,
sulu koftelere ve bazi tiir dolmalara katilir. (Baysal, 1990: 44).

Nar: Eksi nar taneleri ezilir, siiziildiikten sonra kaynatilir. Yogunlasinca
siselere doldurulup, saklanir. Erik eksisi gibi kullanilir. (Baysal, 1990: 44).

Sumak: Akdeniz’de kendiliginden yetisen bir bitkidir. Tohumlar
toplandiktan sonra kurutulur, dibek denilen tas i¢inde veya havanda doviiliir
veya Ogiitiilerek irmik gsekline getirilir. Kebaplarin, koftelerin yaninda
bulunduruldugu gibi ¢orba ve salatalara da katilir. Ayrica, sumak taneleri
kaynatilarak ezilip swrast yogunlastirilir, siselere doldurularak saklanir.
Corbalara, baz1 dolmalara, sulu koftelere, salatalara katilir. (Baysal, 1990:
44).

Koruk: Uziimiin olgunlasmamis olanmna koruk denir. Koruk
ezilip, stiziildiikten sonra limon suyu gibi kullanilir. Ayrica kaynatilip,
yogunlastirildiktan sonra siselere konarak diger mevsimlerde kullanilir.
(Baysal, 1990: 44).

Sirke: OrtaAsya’datiziim suyundanelde edilen siranin mayalandirilmasi
ile sirke elde ettikleri ve yemeklerinde kullandiklar: bilinmektedir
(Oguz,1976: 755).

Anadolu’da da sirke yapimi1 devam etmektedir. Uziim, elma gibi meyve
siralarinin mayalandirilmasiyla elde edildigi gibi, pekmez yaptiktan sonra
kalan kiispenin mayalandirilmasiyla da elde edilir (Baysal, 1990: 44).

Ickiler

Orta Asya’da hububatlarin  kullamilmasiyla cesitli  icecekler
hazirlanmaktaydi. Bunlar1 g6yle siralayabiliriz;
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* Bir ¢esit hamurdan “ugut” denilen bir sarap hazirlanirdi. Bu sarabin
yapimi i¢in; deva adi verilen bazi bitkiler ve meyve piireleri toplanarak
islatilir, bunlar arpa unu ile karigtirtlir. Meydana gelen hamur findik
biiytikliigiinde toparlaklar halinde kurutulur. Arpa ve bugday pisirilerek
hamur gibi ezilir, findik biiyiikliigiinde yuvarlaklar iizerine, pismis olan
bu hamur ezmesi dokiiliir. Temiz bir beze sarilarak 3 giin olgunlagsmasi
icin bekletilir. Sonra kiipe konulur ve daha iyi olgunlagsmasi icin bekletilir.
Uzerine su dokiiliir. Siiziilerek elde edilen su icki olarak tiiketilirdi.

*  Bugday, dar1 ve arpadan “begni” adii verdikleri bir tiir boza
yapiliyordu (Oguz,1976: 729).

* Daridan buhsum adini verdikleri birayr andiran bir icki elde
ediliyordu.

* Kipgak illerinde yetisen ve yapraklar1 fasulye yapragina benzeyen
kumlak adli bir bitkiyi bal ile karistirmak suretiyle de bir ¢esit sarap
yapiliyordu.

Bazi Tiirk boylarinin siigik veyasiiciik, Kipgak ilihavzasi Tiirkmenlerinin
ise kizil stigiik dedikleri sarap, iziimden yapilmakta idi. Sarap kaynatilarak
yapiliyordu. Soguk bir yerde sogutuluyor, tulumlarda veya havana benzer
kaplarda muhafaza ediliyordu. (Kéymen, 1982, Geng, 1982).

Yogurdun kiraz ya da kayist ile tathlastirilmasi ile hazirlanan “Li” adli
bir icki Hunlar arasinda yaygindi (Tezcan, 2000;25).

Yorum

Tiirkler ¢ok eski caglarda zamanm kosullarma gore oldukca gelismig
bir besin muhafaza teknolojisine sahiptirler. Yiizyillar once kullandiklari
tekniklerin gliniimiizde hala aym uygulamalar ve isimlerle yasiyor olmasi
bunun en giizel kanitidir. Ozellikle siitten yapilan biitiin iriinler giiniimiizde
Orta Asya’daki igleme tekniklerinin aynen uygulanmasiyla elde edilmektedir.
Besinlerin gliniimiizde eskiden yapilan yontemlerle islenerek saklanmasi
kiiltirel devamliligin da bir gostergesidir. Biiyiik kentlerde kadinlarin da
calismasinin getirdigi zaman darlig1 hazir besin tiikketimini artirmasma yol
acmistir. Bilimsel ve teknolojik ilerlemelerin etkisiyle eski ¢caglarda uygulanan
muhafaza teknikleri aym prensipler dogrultusunda modern tesislerde
stirdiirtilmektedir. Aligveris merkezlerinde eriste, tarhana, bulgur, dévme,
nigasta, sehriye, pastirma, sucuk, kurutulmus sebze-meyveler ve benzerlerinin
yaygmn olarak bulunmasi geleneksel yontemlerle hazirlanmis yiyeceklerin
onemini korudugunun en 6nemli kanitidir.
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