KARABAG TURK HALK iNANCLARI

GIRIS:

[ran Mutfagini ilk defa 11-21 Kasim 1996 tarihleri arasinda bulundugumuz
bati, orta ve dogu Iran’da tanidik. Bu siire zarfinda evlerde de misafir olma imkam
bulmamiza ragmen ¢ogunlukta lokanta yemegi yedik. Bunlarda siyah et, tavuk eti
ve pilav agirhkl idi.' Bir siire sonra 2-8 Aralik 1998 tarihleri arasinda Giiney
Azerbaycan da Serethane ve Tebris’de bulunduk. Sarimsak tursusunu ilk defa
burada tattik. Keza kurutulmus limonunun satildigini da bu seyahatimizde
Tebris’te gozledik.” Karapapah Tiirkleri ile ilgili yaptigimiz calismalarda yemek
kiiltiirlerine de yer vermege calismistik.’” Bunlarin ve Ismaili inangli Hazara
Tiirklerinin yemek kiiltiirleri arasinda ciddi benzerlikler gordiik. Iran Tiirk
kesimlerinden en fazla inceleme imkan1 buldugumuz Tiirk kesim Kaskayiler oldu.
Kuzey ve Giiney Azerbaycan’da bulunmus olmamiza ragmen bu bolgenin yemek
kiiltiirtinti ayrintili karsilastirma imkani bulamadik. Bu yazimizda halk kiiltiirtinii
inceledigimiz Iran Tiirk boylarma ait monografi derlemelerinden yola ¢ikarak,
Giresunlular, Sahsevenler, Afsarlar, Beydilliler, Karapapahlar, Afsarlar, Ehli
Haklar Kuzey Azerbaycan’dan Karabag gibi Tiirk boylarinin ve bdlgelerinin

yemek kiiltiirlerine dair yapabildigimiz tespitleri ele alacagiz.’

METIN

Sahseven —Elseven Tirkmenlerinin yasadiklart  Mugan bolgesinde;
Porsabat, Bilasuar ve Germi sehirleri vardir. Burasi Iran’in  Azerbaycan
Eyaleti’nin Kuzey Dogu bdélgesidir. Mugan’in kuzeyinde ve dogusunda Otay
Azerbaycan (Kuzey Azerbaycan —Kuzey Mugan) vardir. Aras nehrinin ikiye

boldigli Mugan ve ¢evresi halki tamamen Tirk olup, Azerbaycan Tiirkgesi ile
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konusurlar. Giicli  bir Tirk halk kiiltiriiniin  hakim oldugu Elseven

Tiirkmenlerinin halk mutfagi da ¢ok zengindir. Yapilabilen tespitler arasinda:

Hedik: Hedik’e Sahseven — Elseven Tiirkmenleri asure de demektedirler.
Asurenin bu Tirk bolgesinde yapilist Anadolu’daki asurenin yapilisinin

aynisidir. Her nedense bu bolgede ismi hedik olarak gegmektedir.

Egirdek: Bu yiyecek siit ve undan yapilmaktadir. Hazirlanan hamur liile
seklinde kivrilir ve iizerine seker tozu dokiilerek yenilir. Ismini hatirlamamakla

birlikte 1940 l1 yillarda bu yiyecegin Kars’ta yapildigint hatirliyorum.

Sorba(Bozbas): Sorba ¢agirim yaptiginin aksine Anadolu Tirklerindeki
corba ile ilgili degildir. Bu yemek yagli et ve nohuttan yapilir. Bu yemekte de
Kars’ta ve Kuzey Azerbaycan’da Bozbas olarak bilinir ve ¢ok sevilen makbul bir
yemektir. Bozbas tencere veya giivegte hazirlanip ¢ok kere tandirda pisirilir.

Bozbasa patates de konulur.

Kelle: Kelle bir avuz yemegidir. Avuz (hayvanin ilk birka¢ giinliik siitii
olup Anadolu’da da bu isimle taninir) bir kaba dokiilir, ateste 1sitilir. Avuz —siit,
kalip gibi sertlesir. Kafkasya’da bu sertlesmis avuza gumus denir. Avuzun tizerine
Anadolu’da oldugu gibi giiney ve kuzey Azerbaycan’da da toz seker dokiilerek
yenilir. Kars yerel agzinda kelle, iri biiyiik ezilmemis kalip halinde demektir.
Kelle sogan, dilimlenmemis rendelenmemis sogan anlamindadir. Kelle seker, toz

olmayan sekerdir.

Bulama: Bulama Kars ve Igdir’da da bu isimle taninir siitten yapilan
bulama siitiin ateste kaynatilmasi ile hazirlanir. Yore Tiirkgesi ile “bulama siitten

duizeler od tizere gaynatilar”

Hasil: Hasil bolgede yapilan helva tiiriinden bir yemektir. Hasil’in bugday
unundan yapilan hamuru hazirlandiktan sonra bu hamura bol veya seker ilave
edilir. Tiirkiye’de ayni isimle taninan bir yemek ince bulgurla hazirlanir ve siit
veya yagla birlikte yenilir. Bulgurdan yapilan bu tiir hasil Kafkasya’da da
yapilmaktadir.



Kuymak: Kuymak Sahsever Tiirkmenlerinde ve Afsarlarda daha ziyade
zahiler (hamile) i¢in yapilir. Kuymagi Giiney Azerbaycan Tiirkleri, un yag ve
sekerden yapilir. Kafkasya ve Dogu Anadolu’da; un, yag, seker veya baldan
cogunlukla bebek bekleyen hanimlar i¢in kuvvet verici ¢esitli yemekler yapilir ve
bunlar yorelere gore farkli isimlerle anilirlar. Kafkasya’da tereyagi eritilirken
kaynamaya birakilir ve bunun {izerine biraz un dokiiliir. Bu un yagin alt kismina
iner. Boylece yagin bozulmamasi saglanilmis olur iken, dibine ¢oken yaglh ¢ok
lezzetli olur ve buna ¢ikka veya kuymak denir. Anadolu’da yapilan ¢esitli
kuymak tiirleri vardir. Misir unundan yapilanina misir kuymagi denilir.  Misir
kuymagina peynir konuldugu da olur. Kuymagin tavanin dibinde kismet sertlesen

kismina kazimak denir.

Doga: Doga yemeginin diger adi Ayran Ast’dir. Kars ve [gdir yoresinde
de yapilir ve bu isimle taninir. Ayran Asi, Yogurt Corbasi’ndan ¢ok farklidir.
Doga, yarma (kabugu alinmis bugday) dan yapilir. Yogurt ¢orbasi ise, piringten

yapilir. Sumun Asi da bir ayran as1 tiirtidiir.

Dis Hedigi: Tiirk Diinyasi’nin bir ¢ok yerinde oldugu gibi, ¢ocuklarin ilk
disi ¢ikinca yapilir. Dis hedigi, bugday, nohut, fasulye ve mercimekten yapilir.
Tiirkiye ve Kafkasya’da bu karisimin i¢ine kuru yemis katildigi da olur. Hedik,

Kafkasya’da sair zamanlar yenilmek tizere de yapilir.

Kavurma: Kavurma soganla etin kavrulmasiyla yapilir. Anadolu’da bu
isimle taninan ¢esitli kavurma tiirleri yapilir. Cok kere kavurmaya sogan, eti
yumusatmasi ve lezzet vermesi i¢in katilir. Daha ziyade sacda yapilir ve yufka

veya tandir ekmegi ile ayran esliginde yenilir.

Cilo Hurus: Cilo Hurus, Anadolu’daki sebzeli pilavin Giliney
Azerbaycan’daki ismidir. Anadolu Tirkleri de c¢esitli sebzeli pilav tiirleri

yaparlarken bu yemek tiiriiniin en zengin yapildig1 yer Ozbekistan’dur.

Giyme: Giyme, kusbasi ve nohuttan yapilan bir yemek tiiriidiir. Sahseven,

Avsar ve Beydilli Tirkmenlerinde yaygindir.



Gorma Sebze: Bu yemekte Giiney Azerbaycan Tiirklerinden Giresunlular,
Karapapahlar, Sahsevenler, Beydilliler ve Afsarlar arasinda yaygin bir yemektir.

Kavurma et ile sebzenin karistirilarak kavrulmasiyla yapilir.

Tursasi: Tursas1 veya Eksili As, ¢orbaya tursu katmak suretiyle onun

eksimsi bir tat kazanmasi saglanarak hazirlanir.

Umacas: Bu as tiriiniin hazirlanmasinda par¢a halinde hamur, sogan,

mercimek, su, biber, tuz ve yag kullanilir.

San Sile: Sar1 Sile bir yas yemegidir. Kederli giinlerde hazirlanir. Daha
ziyade Hz. Imam Hiiseyin olaymin seneyi devriyesinde, Muharrem ayinda

(muharremlikte) sefer ayinda yapilir, yenilir.

Siitlas / Siitlac: Tiirkiye’de oldugu gibi siit, piring ve seker karigimi ile

hazirlanan bir tathidir.

Yarma Asi: Yarma Asi nohut, piring ve yarmadan yapilan bir ag tiirtidiir.

Kars, Ardahan ve Igdir’da da bu isimle bilinir.

Riste Asi: Riste, Anadolu’nun birka¢ yerinde ve Kuzey Azerbaycan’da
Eriste (ev yapimi makarna) olarak bilinir. Avsar, Beydilli Giresunlu ve Sahseven
Tirkmenlerin de Riste, nohut unundan yapilir. 1950-60’l1 yillara kadar
Kuzeydogu Anadolu sonbaharda, kis hazirlig1 icin eriste giinleri yapilirdi. imece
usulii ile evlerin eriste hamuru hazirlanir, yufkalar agilir. Eriste kesilir ve birlikte

kurutulmalarina gegilirdi.

Gliney Azerbaycan’in Avsar Tirklerinde bebegin kirki dokiiliince, agirlikli
bir 6glen yemegi verilir. Bu yemekle ayran as1 pisirilir. Ayran asinin rengi ag (ak)

beyaz’dir. Ak ugurun simgesidir. Ak renkli bu agin ugruna inanilir.

Giiney Azerbaycan Tiirklerinde Avsarlar’da yilin son c¢arsambasinda

Egirdek Yemegi yapilir. Egirdek kizartilmis ufak yagl ekmektir. Bugiin i¢in un



yagda kizartilarak 6zel helva yapilir. Yufka ile dosap (lizim pekmezi) karistirilip
top biciminde kofte yapilir. Bu yemege Miice denilir. Yapilan bu hazirlik

yemekleri i¢in halka ikram edilir.

Bir kismi Iran’da yasayan Afganistan’in Hazara Tiirkleri arasinda ayni
kaptan yemek yenilmesi “Agiz Birligi” soz birliginin saglanilmasi seklinde izah

edilmektedir.

Giliney Azerbaycan’in Afsar Tiirkmenleri yilin tehvil (doniim) zamamn
gencler biraz sarimsak ve biraz bogan yerler. Ayrica ayakkabilarinin altina sogan
ve sarimsak stirerler. Bu esnada:

“Buyur buyur buyrulsun

Hiikmii Siileyman olsun

Carsamba’da bayramda

Sarimsak sogan yemisem

Ayagim altina siirligem

Yilan, ¢ryan kis” diye pargalar okurlar. Avsar Tirkleri halk inanglarina
gore bu uygulamadan sonra bir y1l boyunca kendilerine artik herhangi bir hasare

dokunmaz. Buradaki bir inanca gore sarimsak yiyenlerde ani 6liim olmaz.

Sogan ve sarimsagin mikroorganizmadan koruyucu olduguna dair halk
inang¢larin1 E.Akgigek ayrintili olarak incelemistir.” Biz yaptigimiz bir ¢alismada
Tirk Diinyas1 genelinde sogan ve sarmisagin goriinmeyenlere, kara iyelere
karsida koruyucu olduguna inanildig: tespit ettik. Bu iki besin maddesinin; biiyi
nazar, Al Karisi, hortlak ve vampire kars1 da koruyucu olduguna inanilmaktadir.
Boylece bu iki sebze mikroskopik ve ruhi zararlilara kars1 koruyucu olarak kabul
edilmis olmaktadir.® Anadolu’da yayla evleri ve yazliklarin kapi cevresine
hasareden korunmak i¢in sogan, sarimsak ekilir. Salkaz’da mezarliga sogan

gotiiriilmesi de korunmak amagli olabilir.
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Gliney Azerbaycan’in Afsar Tiirkmenlerinde de 6zel giinlerde bilhassa
Nevruz’da yumurta boyamak ve yumurta doviistirmek adetleri vardir.
Bayramlarda verilen paranin kullanilmamis “ ham para” olmasi1 gerekir. Bu para

Kuran-1 Kerimin igerisine konularak saklanir. “Sizde” inanc1 Afsarlarda da vardir.

Afsar Tirkmenlerinde kurban bayramindan once gab-gacak /tahta-tabak
bulak basina gétiiriiliir ve bunlar orada tertemiz yikamir. inanca gore bu kaplar
bayramdan 6nce bir giin 6nce hacca gidip donerler. Ayn1 gece bu kap —kacaga taki
altin tiirtinden esyalar konulur ve bu kaplara hi¢ dokunulmaz. Bu kaplar i¢in
“Ehram Baglamis” denir. Ertesi sabah bunlar dua ve selavatlarla acilir ve daha
kullanilabilirler. Afsar Tirklerinde bayramligin en Onemlisi koyundur.
Bayramlik koyunun boynuna kirmizi sal baglanir, alnina kina yakilir. Damat evine

gondertilir.

Anadolu’da gelin evine bayramlarinda kog¢ gonderilmesi ve kogun; ayna,
elma ve kina ile stislenmesi gelenegi vardir. Ancak Ehram Baglama bizim i¢in
yeni bir tespit olmustur. Saniriz derinliklerinde tabiatta cansiz bilinenlerin dahi
hamd ve zikir i¢inde oldugu inanci vardir. Kisi, 6z viicudu dahil Allah’a karsi
sorumlu iken, esyanin da hak edene karsi sorumluluklar1 vardir. Asik
hikayelerinde, Asik, sevgisini ararken dagla tasla konusur. Bu ara onlara yemin de
ettirir. “ Ulu daglar siz Allahiniz1 severseniz nazli yarim bundan gelip gecti mi?”

gibi .

Karabag Tiirk yemekleri kuzey ve giliney Azerbaycan Tirk mutfagi
arasinda koprii gibidir. Azerbaycan’in her iki kesimi arasinda yemek kiiltiirti
zenginlik farki variyant bollugundan bagka bir farklilik yoktur. Bu musterekligi ve
zenginligi; bolgedeki Tiirk mutfaginin ¢orbalari, etli yemekleri, sebzeli yemekleri,
kizartmalari, tathilari, salatalari, ziraati yapilmayan ¢esitli otlar1 ¢erezleri,

icecekleri, tursulari itibariyle gorebiliyoruz.

Karabag Corbalar:

Dovga: Yogurt corbasi tiiriidiir. Icerisine nane, 1spanak, yesil sogan, piring,

yumurta, nohut ve bazen de kiigiik koftecikler konulur.



Evelik Corbasi: Et suyu, hamur pargalari, yagda kavrulmus sogan,

karabiber, tuz, salca, kiyilmis evlilik mas (kiigiik bakla) konulur.

Umag: Un, su, yumurta, tuz ve sarikok katilarak yapilan bu ¢orba evelik

corbast ile yapilis sekli itibariyle aynidir, ancak umaga evelik konulmaz.

Eriste Corbasi: Et suyundan yapilan bu corba yapilirken barbunya

haslanir, eriste yagda ve yagda kavrulmus sogan buna ilave edilir.

Bors: Bors kemikli veya kemiksiz etten yapilir. Secilmis et dana eti
olmali. Et iyice haslanilir. Et pesi dururken baska bir kapta sogan kavrulur. I¢ine
rendelenmis havug, kirmiz1 pancar ve salca eklenir, kavrulur. Ayrica sert kiigiik
lahana dogranir et suyuna bu karisim dokiiliir. Daha sonra iizerine lahana

eklenilir. En sonunda dort biiyiik parcaya boliinmiis patates eklenir.

Tavuk Corbasi: Tiirkiye’de yapilan sekli aynidir. Farklilik yoktur.

Hos: Bu ¢orba tiirti Tiirkiye’deki paca ¢orbasi ile yapilis ve igerisine konan

malzeme itibariyle aynidir.

Bozbas Corbasi: Yagh kemikli etten veya gerdandan yapilir et suyu ile
birlikte atese verilir. Bozbas’a konulacak nohut aksamdan suya konularak,
suyunun ¢dziilmesi saglanir. Hazirlanan nohut ete eklenir pisirilir. iki iri bas kuru
sogan uzunlamasina kiyilir ete eklenir. Etin kefi (koptigii) sik sik alinir, ayrilir.
Yumurta bityiikliigiinde patates ve patates sayist kadar et pargasi konulur. Uzerine
tuz, karabiber, sarikok eklenir. Uzerine eksi kuru erik konulur. Erikler et
parcalarinin sayist kadar olmalidir. Servisi yapilinca sofraya kuru nane, sumak da
konulur. Bu yemegin 6zel ad1 Karabag Bozbas1 veya Tiirk Bozbasidir. Bunun 6zel
giiveci olur. Biitiin karigim bir giivegte pisirilip glivecin agzi hamurla sivanir.
Hafif ateste 4-5 saatte pisip erimesi beklenir. Bu yemege koyunun kuyruk
kismindan birka¢ parga atilir. Bu pargalar kuyruk yagi degildir. Karabag Tiirk

halk mutfaginda dolma kiiltiirii de ¢ok zengindir.



Elma Dolmasi: Bunun i¢in eksi sert kabuklu elmanin i¢i 6zenle
temizlenir. I¢inin malzemesi patlican dolmasinin i¢ gibi hazirlanir. Bu hazirlikta
elmanin i¢i doldurulur. Elmanin bas kismi yapilan hazirliga domates ve biber
dolmalarinda oldugu gibi tencere kapagi benzeri {izerine kapatilir. Bunun tizerine
yarim su bardagi su konulur ve hafif ateste pisirilmeye birakilir, servis yapilinca
sadece elma dolmasi degil, diger dolmalarla birlikte tabaklara tek elma konularak

karigik servis yapilir.

Ayva Dolmasi: Bu dolma tamamen elma dolmas1 gibi hazirlanir, yaprak

Dolmasi ile lahana dolmalar1 tamamen Tiirkiye’de hazirladiklart gibi hazirlanir.

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

ve domates dolmasina piring konulmaz.

Pathican Dolmasi: Patlican dolmasinin i¢inin hazirlanmasi tamamen
aymdir. Dolmanin yapiminda Patlican karni yarilir. I¢i tuzlanir. 20 dakikada
karasuyu (a¢ suyu) cikarilmaya birakilir. Kara’nin a¢1 karsiliginda kullanilmasi
ilgingtir. Daha sonra Patlican haglanir. (Tirkiye’de oldugu gibi kizartilmaz)
yumusayinca patlican tekrar sikilir suyu ¢ikarildiktan sonra i¢i doldurulur. Bunun

hafif bir sosu olur. Bu sos sarimsak ve yumurta ile yapilir.

Karabag Tiirk halk mutfagi diger sebze yemekleri itibariyle de ¢ok
zengindir.

Kiikii: Bu yemek 1spanak, kisnis ve koku vermesi i¢in biraz ilave edilen
dere otundan yapilar. igerisine yesil sogan da dogranir. Ancak 1spanak ve kisnis
agirliklidir. Bunlar yag ve soganla yar1 pismis kavrulur. Ay bir kapta iki yumurta
biraz unla ¢irpilir. Karigimin tizerine gezdirilir. Sonra tava ters ¢evriliri. Bu defa
da tekrar iiste gelen kismin {izerine de aym karisim serpilir. Sonra buna tahta
kasikla baklava dilimi gibi sekil verilir. Tahta kasik, vitaminleri 6ldiirmeyecegi

icin onemlidir. Anadolu ve Ulug Tiirkistan’in i¢ kisimlarinda hala tahta kasigin



bereketine inanilir. Bir¢ok yiyecege madeni seyler mesela bicak vurulmasindan

kaginilir.

Iskembe Gutap /Karin Gutabri: Bir cesit borek olup koyun

iskembesinden yapilir. Et Gutap’inda béregin arasina kiyma konulur.

kalin kemikli kaburganin {izerindeki etten yapilir. Bu et ilkin baharat ve soganla
ovulur ve tuzlanir. Etin kokusunu almasi icin kekit (keklik otu) ile de ovulur. Bu
karisim derin bakir tencerede tahta kasikla karistirilir ve kavrulmaya birakilir,
tizerine cok az su eklenir. Tencerenin agz1 sikica kapatilir. Et, suyunu yemege

vererek piser.

Evlik (Evelik): Corbaya atilir. Mide ve bagirsak hastaliklarina tedavi i¢in
kullanilir. Yazin kokiiyle birlikte ¢ikartilip kurutulur. Kisin i¢ organlardaki
yaralarin sag atilmasina iyi geldigine inanilir. Cay gisi demlenilerek hazirlanir.

Sabah ve aksam azar azar igilir.

Isirgan (Gicikkan): Tugafin (kete) icine konulur. Diger bazi otlarla
birlikte kavrularak da yenilir. Cig yenilecegi zaman tuz ile ovulur. Romatizma

tirtinden hastaliklara iyi geldigine inanilir.

Yesil Fasiilye Kavurmasi: Hazirlanip pisirilmesi tamamen Tirkiye’de
oldugu gibidir. Yagda ve yumurta ile yapilmis ise, {izerine sarimsakli yogurt da

dokiilir.

Ispanak Kavurmasi: Tamamen Tirkiye’de oldugu gibi hazirlanip

kavrulur.

Merovce: Dag yamaglarinda biten bir bitkidir. Ziraat1 yapilmaz. Vitamin
deposu olarak bilinir. Cok nadide ve ¢ok pahali bir bitkidir. Govdesinden

1spanagin hazirlanip kavrulmasi gibi istifade edilir.



Somu: Ispanaga benzeyen, dag yamagclarinda yetisen, ziraat: yapilmayan

kirmizimtirak, bas kismui ile tinlii, kavrularak yenilen bir bitkidir.

Ciris: Turkiye’de oldugu gibi hazirlanip kavurmasi yapilan bir sebzedir.

Dag Kisnisi: Bu bitkinin yemegi yapilmaz, yemeklere rahiya vermesi i¢in
katilir.

Kusebbegi (Kus ekmegi): Kavurmasi yapildigi gibi Gutabida yapilir.
Kusekmegi ketesine Goy ketesi denir. Gutap 1sirgandan yapildigi gibi kisnis ve
ispanaktan da yapilir. Kusekmegi kiiciik kiiciik, ¢igken dogranilir, evde lavas
ekmegi (Kaskayi Turkleri bu ekmege Tiirki ¢orek demektedirler.) hamuru yapilir
ve yufkalart a¢ilir, kusekmegi tiirinden hazirlikk bunun igine konulur, agzi
kapatilir ve kenarlar1 tirnaklanir. Sacin iizende iki tarafli pisirilir, kabaran bu
hamurun tizeri bigagin ucu ile hafif delinir. Buraya yag siiriilir ve Gutaplar iist
iste bir siniye yigilir. Kus ekmegi, 1sirgan, evelik gibi kuzu kulagi, acipencer,

tursenk, deve dabanida ¢ig olarak yenilir.

Karabag Tiirk Halk Mutfagi Anadolu ve iran Tiirk mutfaginda oldugu gibi
tath cesitleri itibariyle de zengindir. Siitlag tamamen Tiirkiye’deki gibi
yapilmaktadir. Firni ise oldukc¢a kati bir muhallebidir. Piring unundan yapilir ve

tizeri tarcinla siislenir.

Kuymak: Un tereyaginda kavrulur. Igerisine serbet ilave edilir ve bu
eklenilir. Daha sonra tizerine bal dokiiliir. Bu yemek lohusalara 9 giin devamh

verilir.

Sekerbura: Sekerbura’nin hamuru siit, yumurta ve sekerle hazirlanir.
Ceviz makinesinden cevizi gecilir. Bu kiyilmis ceviz sekerle karistirilir. Karisima
etir ( koku —aroma) vermesi i¢in hil katilir. Hil (Beyaz taneli, kabuklu i¢inde ¢ok
kiigiik taneleri olan bir tohum) hamurun kiinte seklinde hazirlanir. Yufkalar bir bir
ayrilir. Yuvarlak kesilir. Aypare gibi hazirlanir yarisina bu har¢ konur. Kenari
katlanir, burularak tirnakla nakislanir. Uzeri seker bugra cimbizi ile siislenir.

Firinda pisirilir.
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Baklava: Bunun i¢in 21 kat yufka yayilir, hazirlanmis cevizli karigim her

katina serilir. Tiirkiye’deki benzeri ile pisirilmesi aynidir.

Helva: Helvada Tiirkiye’deki gibi hazirlanip kavrulur.

Sorgogol: Hamuru burma hamuru gibi hazirlanip yufkalari kiigiik yapilir.
Icinin harci baharatlardan ve kisnis tohumu ile hazirlanir. Uzerine yumurta ve
¢linciit vurulur.

Karabag Tiirk halk mutfagindaki et yemeklerinden Sis Kebap gibi

Tiirkiye’de oldugu gibi hazirlanir ve pisirilir.

Bastirma Kebap: Bunun diger ad1 terbiyeli kebap’dir. Bastirma kebap
yapilacak olan eti yumusatmak i¢in et elma veya iiziim sirkesine yatirilir.

Boyuna dogranmis sogan ve kekik otu ile terbiye edilir.

Kaburga Kebapi: Malzemesi, hazirlanmast ve pisirilmesi Tiirkiye’deki

ile aynidir.

Liile Kebabi veya Dovme Kebabi: Tamamen Tiirkiye’deki Adana kebab1
gibidir. Acili ve acisiz olarak hazirlanir. Yufka, lavas, Tiirki Corek arasinda

yenilir.

Tike Kebabi: Tiirkiye’de parca etle yapilan kebabin tamamen aynisidir.

Balik Kebabi: Diger ismi Asetrin kebabidir. Asetrin baligindan yapilir.
Ozel bir yemektir.

Bagirsak Kebabi: Koyun ve kuzunun sirin bagirsak kismindan yapilir.
Kokoregten olduk¢a farkli bir yapilis tarzi vardir. Bagirsak sise dolandirilarak
yapilir, saslanmis iskembenin pargalanarak siste veya kozde pisirilmesi ise, kalin
karta olarak bilinen ayr1 bir yemektir. Tiirkiye’de Karapapah Tirkleri arasinda

yaygindir.

11



Ayrica; Patates Kebap, Domates Kebap ve Biber kebap yapilir. Bunun i¢in

icleri yarilir, ¢ikarilir ve i¢lerine kuzu kuyrugu konularak kebap gibi pisirilirler.

Karabag Tiirk Halk Mutfaginda ¢ok tandanali cay saatleri yapilir. Bu
sathalarda ¢ayla birlikte; kurabiye, kete, rulet (kenar1 kivrik kurabiye) feseli (yagh

ekmek) ikram edilir. Ayrica gesitli kuru yemis ve cerez sunulur. ’

7 Yazimizin Karadag Tiirk Halk Mutfagi ile kismina Dog.Dr. Aygiin Aktar kaynaklik yapnustir.
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