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KARABA� TÜRK HALK �NANÇLARI 

 

 

 G�R��: 

 

 �ran Mutfa��n� ilk defa 11-21 Kas�m 1996 tarihleri aras�nda bulundu�umuz 

bat�, orta ve do�u �ran’da tan�d�k. Bu süre zarf�nda evlerde de misafir olma imkan� 

bulmam�za ra�men ço�unlukta lokanta yeme�i yedik. Bunlarda siyah et, tavuk eti 

ve pilav a��rl�kl� idi.1 Bir süre sonra 2-8 Aral�k 1998 tarihleri aras�nda Güney 

Azerbaycan da �erefhane ve Tebris’de bulunduk. Sar�msak tur�usunu ilk defa 

burada tatt�k. Keza kurutulmu� limonunun sat�ld���n� da bu seyahatimizde 

Tebris’te gözledik.2 Karapapah Türkleri ile ilgili yapt���m�z çal��malarda yemek 

kültürlerine de yer verme�e çal��m��t�k.3 Bunlar�n ve �smaili inançl� Hazara 

Türklerinin yemek kültürleri aras�nda ciddi benzerlikler gördük. �ran Türk 

kesimlerinden en fazla inceleme imkan� buldu�umuz Türk kesim Ka�kayiler oldu. 

Kuzey ve Güney Azerbaycan’da bulunmu� olmam�za ra�men bu bölgenin yemek 

kültürünü ayr�nt�l� kar��la�t�rma imkan� bulamad�k. Bu yaz�m�zda halk kültürünü 

inceledi�imiz �ran Türk boylar�na ait monografi derlemelerinden yola ç�karak, 

Giresunlular, �ahsevenler, Af�arlar, Beydilliler, Karapapahlar, Af�arlar, Ehli 

Haklar Kuzey Azerbaycan’dan Karaba� gibi Türk boylar�n�n ve bölgelerinin 

yemek kültürlerine dair yapabildi�imiz tespitleri ele alaca��z.4 

 

 MET�N  

 

 �ahseven –Elseven Türkmenlerinin ya�ad�klar�  Mugan bölgesinde; 

Porsabat, Bilasuar ve Germi �ehirleri vard�r. Buras� �ran’�n Azerbaycan 

Eyaleti’nin Kuzey Do�u  bölgesidir. Mugan’�n kuzeyinde ve do�usunda Otay 

Azerbaycan (Kuzey Azerbaycan –Kuzey Mugan) vard�r. Aras nehrinin ikiye 

böldü�ü Mugan ve çevresi halk� tamamen Türk olup, Azerbaycan Türkçesi ile 

                                                 
1 Dr.Ya�ar Kalafat, “Vatan-�ran-Turan Hatt� ve Caferi Türklerinde Halk �nançlar�” Türk Dünyas� 
Ara�t�rmalar�, Haziran 1997 s. 108 sh. 41-68 
2 Dr. Ya�ar Kalafat “Birinci Uluslar aras� Azerbaycan Sempozyumu ve �kinci �ran Seyahati Notlar� 
Karde� Edebiyatlar” ,S. 44 sh. 14-18 
3 Y.Kalafat Bakü –Ceyhan Kültür Hatt�, Ankara 2000 
4 Ya�ar Kalafat –T.M. Dilmegani “Kar��la�t�rmal� Güney Azerbaycan Türk Halk �nançlar�” 
�kibinyirmi üç, Haziran 2002, S. 14sh. 64-69 
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konu�urlar. Güçlü bir Türk halk kültürünün hakim oldu�u Elseven 

Türkmenlerinin halk mutfa�� da çok zengindir. Yap�labilen tespitler  aras�nda: 

 

 Hedik: Hedik’e �ahseven – Elseven Türkmenleri a�ure de demektedirler. 

A�urenin bu Türk bölgesinde yap�l��� Anadolu’daki a�urenin   yap�l���n�n 

ayn�s�d�r. Her nedense bu bölgede ismi hedik olarak geçmektedir.  

  

 E�irdek: Bu yiyecek süt ve undan yap�lmaktad�r. Haz�rlanan hamur lüle 

�eklinde k�vr�l�r ve üzerine �eker tozu dökülerek yenilir. �smini hat�rlamamakla 

birlikte 1940 l� y�llarda bu yiyece�in Kars’ta yap�ld���n� hat�rl�yorum.  

 

 �orba(Bozba�): �orba ça��r�m yapt���n�n aksine Anadolu Türklerindeki  

çorba ile ilgili de�ildir. Bu yemek ya�l� et ve nohuttan yap�l�r. Bu yemekte de 

Kars’ta  ve Kuzey Azerbaycan’da Bozba� olarak bilinir ve çok sevilen makbul bir 

yemektir. Bozba� tencere veya güveçte haz�rlan�p çok kere tand�rda pi�irilir. 

Bozba�a patates de konulur.  

 

 Kelle: Kelle bir avuz yeme�idir. Avuz (hayvan�n ilk birkaç günlük sütü 

olup Anadolu’da da bu isimle tan�n�r) bir kaba dökülür, ate�te �s�t�l�r. Avuz –süt, 

kal�p gibi sertle�ir. Kafkasya’da bu sertle�mi� avuza gumus denir. Avuzun üzerine 

Anadolu’da oldu�u gibi güney ve kuzey Azerbaycan’da da toz �eker dökülerek 

yenilir. Kars yerel a�z�nda kelle, iri büyük ezilmemi� kal�p halinde demektir. 

Kelle so�an, dilimlenmemi� rendelenmemi� so�an anlam�ndad�r. Kelle �eker, toz 

olmayan �ekerdir. 

 

 Bulama: Bulama Kars ve I�d�r’da da bu isimle tan�n�r sütten yap�lan 

bulama sütün ate�te kaynat�lmas� ile haz�rlan�r. Yöre Türkçesi ile “bulama sütten 

düzeler od üzere gaynat�lar” 

 

 Ha��l: Ha��l bölgede yap�lan helva türünden bir yemektir. Ha��l’�n bu�day 

unundan yap�lan hamuru haz�rland�ktan sonra bu hamura bol veya �eker ilave 

edilir. Türkiye’de ayn� isimle tan�nan bir yemek ince bulgurla haz�rlan�r ve süt 

veya ya�la birlikte yenilir. Bulgurdan yap�lan bu tür ha��l Kafkasya’da da 

yap�lmaktad�r.  
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 Kuymak: Kuymak �ahsever Türkmenlerinde ve Af�arlarda daha  ziyade 

zahiler (hamile) için yap�l�r. Kuyma�� Güney Azerbaycan Türkleri, un ya� ve 

�ekerden yap�l�r. Kafkasya ve Do�u Anadolu’da; un, ya�, �eker veya baldan 

ço�unlukla bebek bekleyen han�mlar için kuvvet verici çe�itli yemekler yap�l�r ve 

bunlar yörelere göre farkl� isimlerle an�l�rlar. Kafkasya’da tereya�� eritilirken 

kaynamaya b�rak�l�r ve bunun üzerine biraz un dökülür. Bu un ya��n alt k�sm�na 

iner. Böylece ya��n bozulmamas� sa�lan�lm�� olur iken, dibine çöken ya�l� çok 

lezzetli olur ve buna ç�kka veya kuymak denir. Anadolu’da  yap�lan çe�itli 

kuymak türleri vard�r. M�s�r unundan yap�lan�na m�s�r kuyma�� denilir.  M�s�r 

kuyma��na peynir konuldu�u da olur. Kuyma��n tavan�n dibinde k�smet sertle�en 

k�sm�na kaz�mak denir. 

 

 Do�a: Do�a yeme�inin di�er ad� Ayran A��’d�r. Kars  ve I�d�r yöresinde 

de yap�l�r ve bu isimle tan�n�r. Ayran A��, Yo�urt Çorbas�’ndan çok farkl�d�r. 

Do�a, yarma (kabu�u al�nm�� bu�day) dan yap�l�r. Yo�urt çorbas� ise, pirinçten 

yap�l�r. �umun A�� da bir ayran a�� türüdür.  

 

 Di� Hedi�i: Türk Dünyas�’n�n bir çok yerinde oldu�u gibi, çocuklar�n ilk 

di�i ç�k�nca yap�l�r. Di� hedi�i, bu�day, nohut, fasulye ve mercimekten yap�l�r. 

Türkiye ve Kafkasya’da bu kar���m�n içine kuru yemi� kat�ld��� da olur. Hedik, 

Kafkasya’da sair zamanlar yenilmek üzere de yap�l�r.  

 

 Kavurma: Kavurma so�anla etin kavrulmas�yla yap�l�r. Anadolu’da bu 

isimle tan�nan çe�itli kavurma türleri yap�l�r. Çok kere kavurmaya so�an, eti 

yumu�atmas� ve lezzet vermesi için kat�l�r. Daha ziyade sacda yap�l�r ve yufka 

veya tand�r ekme�i ile ayran e�li�inde yenilir.  

 

 Ç�lo Huru�: Ç�lo Huru�, Anadolu’daki sebzeli pilav�n Güney  

Azerbaycan’daki ismidir. Anadolu Türkleri de çe�itli sebzeli pilav türleri 

yaparlarken bu yemek türünün en zengin yap�ld��� yer Özbekistan’d�r.  

 

 Giyme: Giyme, ku�ba�� ve nohuttan yap�lan bir yemek türüdür. �ahseven, 

Av�ar ve Beydilli   Türkmenlerinde yayg�nd�r.        
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 Gorma Sebze: Bu yemekte Güney Azerbaycan Türklerinden Giresunlular, 

Karapapahlar, �ahsevenler, Beydilliler ve Af�arlar aras�nda yayg�n bir yemektir. 

Kavurma et ile sebzenin kar��t�r�larak kavrulmas�yla yap�l�r.  

 

 Tur�as�: Tur�as� veya Ek�ili A�, çorbaya tur�u katmak suretiyle onun 

ek�imsi bir tat kazanmas� sa�lanarak haz�rlan�r.  

 

 Umaça�: Bu a� türünün haz�rlanmas�nda parça halinde hamur, so�an, 

mercimek, su, biber, tuz ve ya� kullan�l�r. 

 

 Sar� �ile: Sar� �ile bir yas yeme�idir. Kederli günlerde haz�rlan�r. Daha 

ziyade Hz. �mam Hüseyin olay�n�n seneyi devriyesinde, Muharrem ay�nda 

(muharremlikte) sefer ay�nda yap�l�r, yenilir.  

 

 Sütla� / Sütlaç: Türkiye’de oldu�u gibi süt, pirinç ve �eker kar���m� ile 

haz�rlanan bir tatl�d�r. 

 

 Yarma A��: Yarma A�� nohut, pirinç ve yarmadan yap�lan bir a� türüdür. 

Kars, Ardahan  ve I�d�r’da da bu isimle bilinir.  

 

 Ri�te A��: Ri�te, Anadolu’nun birkaç yerinde ve Kuzey Azerbaycan’da 

Eri�te (ev yap�m� makarna) olarak bilinir. Av�ar, Beydilli Giresunlu ve �ahseven 

Türkmenlerin de Ri�te, nohut unundan yap�l�r. 1950-60’l� y�llara kadar 

Kuzeydo�u Anadolu sonbaharda, k�� haz�rl��� için eri�te günleri yap�l�rd�. �mece 

usulü ile evlerin eri�te hamuru haz�rlan�r, yufkalar aç�l�r. Eri�te kesilir ve birlikte 

kurutulmalar�na geçilirdi.  

 

 Güney Azerbaycan’�n Av�ar Türklerinde bebe�in k�rk� dökülünce, a��rl�kl� 

bir ö�len yeme�i verilir. Bu yemekle ayran a�� pi�irilir.  Ayran a��n�n rengi a� (ak) 

beyaz’d�r. Ak u�urun simgesidir. Ak renkli bu a��n u�runa inan�l�r.  

 

 Güney Azerbaycan Türklerinde Av�arlar’da y�l�n son çar�ambas�nda 

E�irdek Yeme�i yap�l�r.  E�irdek k�zart�lm�� ufak ya�l� ekmektir. Bugün için un 
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ya�da k�zart�larak özel helva yap�l�r. Yufka ile do�ap (üzüm pekmezi) kar��t�r�l�p 

top biçiminde köfte yap�l�r. Bu yeme�e Müçe denilir. Yap�lan bu haz�rl�k 

yemekleri için halka ikram edilir.  

 

 Bir k�sm� �ran’da ya�ayan Afganistan’�n Hazara Türkleri aras�nda ayn� 

kaptan yemek yenilmesi “A��z Birli�i” söz birli�inin sa�lan�lmas� �eklinde izah 

edilmektedir.  

 

 Güney Azerbaycan’�n Af�ar Türkmenleri y�l�n tehvil (dönüm) zaman� 

gençler biraz sar�msak ve biraz bo�an yerler. Ayr�ca ayakkab�lar�n�n alt�na so�an 

ve sar�msak sürerler. Bu esnada:  

“Buyur buyur buyrulsun 

  Hükmü Süleyman olsun 

  Çar�amba’da bayramda 

  Sar�msak so�an yemi�em  

  Aya��m alt�na sürü�em 

  Y�lan, ç�yan k��” diye parçalar okurlar. Av�ar Türkleri halk inançlar�na 

göre bu uygulamadan sonra bir y�l boyunca kendilerine art�k herhangi bir ha�are 

dokunmaz. Buradaki bir inanca göre sar�msak yiyenlerde ani ölüm olmaz.    

 

 So�an ve sar�msa��n mikroorganizmadan koruyucu oldu�una dair halk 

inançlar�n� E.Akçiçek ayr�nt�l� olarak incelemi�tir.5 Biz yapt���m�z bir çal��mada 

Türk Dünyas� genelinde so�an ve sarm�sa��n görünmeyenlere, kara iyelere 

kar��da koruyucu oldu�una inan�ld��� tespit ettik.  Bu iki besin maddesinin; büyü 

nazar, Al Kar�s�, hortlak ve vampire kar�� da koruyucu oldu�una inan�lmaktad�r. 

Böylece  bu iki sebze mikroskopik ve ruhi zararl�lara kar�� koruyucu olarak kabul 

edilmi� olmaktad�r.6 Anadolu’da yayla evleri  ve yazl�klar�n kap� çevresine 

ha�areden korunmak için so�an, sar�msak ekilir. Salkaz’da mezarl��a so�an 

götürülmesi de korunmak amaçl� olabilir.  

 

                                                 
5 Eren Akçiçek “Sarm�sakla �lgili �nançlar” Eren’ce (Halk Bilimi Yaz�lar� )�zmir , 1997   
6 Y.Kalafat “Türk Halk �nançlar�nda Sar�msak ve So�anla �lgili Hususlar” Türk Mutfak Kültürü 
Ara�t�rmalar�, Ankara 2001 sh. 85-91 
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 Güney Azerbaycan’�n Af�ar Türkmenlerinde de özel günlerde bilhassa 

Nevruz’da yumurta boyamak ve yumurta dövü�türmek adetleri vard�r. 

Bayramlarda verilen paran�n kullan�lmam�� “ ham para” olmas� gerekir. Bu para 

Kuran-� Kerimin içerisine konularak saklan�r. “Sizde” inanc� Af�arlarda da vard�r.  

 

 Af�ar Türkmenlerinde kurban bayram�ndan önce gab-gacak /tahta-tabak 

bulak ba��na götürülür ve bunlar orada tertemiz y�kan�r. �nanca göre bu kaplar 

bayramdan önce bir gün önce hacca gidip dönerler. Ayn� gece bu kap –kaça�a tak� 

alt�n türünden e�yalar konulur ve bu kaplara hiç dokunulmaz. Bu kaplar için 

“Ehram Ba�lam��” denir. Ertesi sabah bunlar dua ve selavatlarla aç�l�r ve daha 

kullan�labilirler. Af�ar Türklerinde bayraml���n en önemlisi   koyundur. 

Bayraml�k koyunun boynuna k�rm�z� �al ba�lan�r, aln�na k�na yak�l�r. Damat evine 

gönderilir.  

 

 Anadolu’da gelin evine bayramlar�nda koç gönderilmesi ve koçun; ayna, 

elma ve k�na ile süslenmesi gelene�i vard�r. Ancak Ehram Ba�lama bizim için 

yeni bir tespit olmu�tur. San�r�z derinliklerinde tabiatta cans�z bilinenlerin  dahi 

hamd ve zikir içinde oldu�u inanc� vard�r. Ki�i, öz vücudu dahil Allah’a kar�� 

sorumlu iken, e�yan�n da hak edene kar�� sorumluluklar� vard�r. A��k 

hikayelerinde, A��k, sevgisini ararken da�la ta�la konu�ur. Bu ara onlara yemin de 

ettirir. “ Ulu da�lar siz Allah�n�z� severseniz nazl� yarim bundan gelip geçti mi?” 

gibi . 

 

 Karaba� Türk yemekleri kuzey ve güney Azerbaycan Türk mutfa�� 

aras�nda köprü gibidir. Azerbaycan’�n her iki kesimi aras�nda yemek kültürü 

zenginlik fark� variyant bollu�undan ba�ka bir farkl�l�k yoktur. Bu mü�terekli�i ve 

zenginli�i; bölgedeki Türk mutfa��n�n çorbalar�, etli yemekleri, sebzeli yemekleri, 

k�zartmalar�, tatl�lar�, salatalar�, ziraat� yap�lmayan çe�itli otlar� çerezleri, 

içecekleri, tur�ular� itibariyle görebiliyoruz.  

 

 Karaba� Çorbalar�: 

 

 Dov�a: Yo�urt çorbas� türüdür. �çerisine nane, �spanak, ye�il so�an, pirinç, 

yumurta, nohut ve bazen de küçük köftecikler konulur.  
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 Evelik Çorbas�: Et suyu, hamur parçalar�, ya�da kavrulmu� so�an, 

karabiber, tuz, salça, k�y�lm�� evlilik ma� (küçük bakla) konulur.  

 

 Umaç: Un, su, yumurta, tuz ve sar�kök kat�larak yap�lan bu çorba evelik 

çorbas� ile yap�l�� �ekli itibariyle ayn�d�r, ancak umaça evelik konulmaz.  

 

 Eri�te Çorbas�: Et suyundan yap�lan bu çorba yap�l�rken barbunya 

ha�lan�r, eri�te  ya�da ve ya�da kavrulmu� so�an  buna ilave edilir.  

 

 Bor�:  Bor� kemikli veya kemiksiz etten yap�l�r. Seçilmi� et dana eti 

olmal�. Et iyice ha�lan�l�r. Et pe�i dururken ba�ka bir kapta so�an kavrulur. �çine 

rendelenmi� havuç, k�rm�z� pancar ve salça eklenir, kavrulur. Ayr�ca sert küçük 

lahana do�ran�r et suyuna bu kar���m dökülür. Daha sonra üzerine lahana 

eklenilir. En sonunda dört büyük parçaya bölünmü� patates eklenir.  

 

 Tavuk Çorbas�: Türkiye’de  yap�lan �ekli ayn�d�r. Farkl�l�k yoktur.  

 

 Ho�: Bu çorba türü Türkiye’deki paça çorbas� ile yap�l�� ve içerisine konan 

malzeme itibariyle ayn�d�r.  

 

 Bozba� Çorbas�: Ya�l� kemikli etten veya gerdandan yap�l�r et suyu ile 

birlikte ate�e verilir. Bozba�’a konulacak nohut ak�amdan suya konularak, 

suyunun çözülmesi sa�lan�r. Haz�rlanan nohut ete eklenir pi�irilir. �ki iri ba� kuru 

so�an uzunlamas�na k�y�l�r ete eklenir. Etin kefi (köpü�ü) s�k s�k al�n�r, ayr�l�r. 

Yumurta büyüklü�ünde patates ve patates say�s� kadar et parças� konulur. Üzerine 

tuz, karabiber, sar�kök eklenir. Üzerine ek�i kuru erik konulur. Erikler et 

parçalar�n�n say�s� kadar olmal�d�r.  Servisi yap�l�nca sofraya kuru nane, sumak da 

konulur. Bu yeme�in özel ad� Karaba� Bozba�� veya Türk Bozba��d�r. Bunun özel 

güveci olur. Bütün kar���m bir güveçte pi�irilip güvecin a�z� hamurla s�van�r. 

Hafif ate�te 4-5 saatte pi�ip erimesi beklenir. Bu yeme�e koyunun kuyruk 

k�sm�ndan birkaç parça at�l�r. Bu parçalar kuyruk ya�� de�ildir. Karaba� Türk 

halk mutfa��nda dolma kültürü de çok zengindir.  
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 Elma Dolmas�: Bunun için ek�i sert kabuklu elman�n içi özenle 

temizlenir. �çinin malzemesi patl�can dolmas�n�n iç gibi haz�rlan�r. Bu haz�rl�kta 

elman�n içi doldurulur. Elman�n ba� k�sm� yap�lan haz�rl��a domates ve biber 

dolmalar�nda oldu�u gibi tencere kapa�� benzeri üzerine kapat�l�r. Bunun üzerine 

yar�m su barda�� su konulur ve hafif ate�te pi�irilmeye b�rak�l�r, servis yap�l�nca 

sadece elma dolmas� de�il, di�er dolmalarla birlikte tabaklara tek elma konularak 

kar���k servis yap�l�r.  

 

 Ayva Dolmas�: Bu dolma tamamen elma dolmas� gibi haz�rlan�r, yaprak 

Dolmas� ile lahana dolmalar� tamamen Türkiye’de haz�rlad�klar� gibi haz�rlan�r.  

 

Biber ve Domates Dolmalar�: Kuzu eti ke�ten ( k�yma makinesi)  

geçirilir. So�anda bu makinada her ikisi birlikte kavrulur. Domatesin evvelce 

oyulmu� iç bu kar���ma eklenir. Üzerine sar� kök, tuz, biber konulur. Daha sonra 

üzerine cefheri (maydonoz) ve ki�ni� kat�l�r, içleri doldurulur. Karaba�’da biber 

ve domates dolmas�na pirinç konulmaz.  

 

Patl�can Dolmas�: Patl�can dolmas�n�n içinin haz�rlanmas� tamamen 

ayn�d�r. Dolman�n yap�m�nda Patl�can karn� yar�l�r. �çi tuzlan�r. 20 dakikada 

karasuyu (aç suyu) ç�kar�lmaya b�rak�l�r. Kara’n�n aç� kar��l���nda kullan�lmas� 

ilginçtir. Daha sonra Patl�can ha�lan�r. (Türkiye’de oldu�u gibi k�zart�lmaz) 

yumu�ay�nca patl�can tekrar s�k�l�r suyu ç�kar�ld�ktan sonra içi doldurulur. Bunun 

hafif bir sosu olur. Bu sos sar�msak ve yumurta ile yap�l�r.  

 

Karaba� Türk halk mutfa�� di�er sebze yemekleri itibariyle de çok 

zengindir.  

Kükü: Bu yemek �spanak, ki�ni� ve koku vermesi için biraz ilave edilen 

dere otundan yap�lar. �çerisine ye�il so�an da do�ran�r. Ancak �spanak ve ki�ni� 

a��rl�kl�d�r. Bunlar ya� ve so�anla yar� pi�mi� kavrulur. Ayr� bir kapta iki yumurta 

biraz unla ç�rp�l�r. Kar���m�n üzerine gezdirilir. Sonra tava ters çevriliri. Bu defa 

da tekrar üste gelen k�sm�n üzerine de ayn� kar���m serpilir. Sonra buna tahta 

ka��kla baklava dilimi gibi �ekil verilir. Tahta ka��k, vitaminleri öldürmeyece�i 

için önemlidir. Anadolu ve Ulu� Türkistan’�n iç k�s�mlar�nda hala tahta ka����n 
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bereketine inan�l�r. Birçok yiyece�e madeni �eyler mesela b�çak  vurulmas�ndan 

kaç�n�l�r. 

 

��kembe Gutap /Kar�n Gutab�: Bir çe�it börek olup koyun 

i�kembesinden yap�l�r. Et Gutap’�nda böre�in aras�na k�yma konulur. 

 

Bozartma: Kemikli kuzu eti iri iri do�ran�r. Gerdandan da yap�l�r. Zink 

kal�n kemikli kaburgan�n üzerindeki etten yap�l�r. Bu et ilkin baharat ve so�anla 

ovulur ve tuzlan�r. Etin kokusunu almas� için kekit (keklik otu) ile de ovulur. Bu 

kar���m derin bak�r tencerede tahta ka��kla kar��t�r�l�r ve kavrulmaya b�rak�l�r, 

üzerine çok az su eklenir. Tencerenin a�z� s�k�ca kapat�l�r. Et, suyunu yeme�e 

vererek pi�er.  

 

Evlik (Evelik): Çorbaya at�l�r. Mide ve ba��rsak hastal�klar�na tedavi için 

kullan�l�r. Yaz�n köküyle birlikte ç�kart�l�p kurutulur. K���n iç organlardaki 

yaralar�n sa� at�lmas�na iyi geldi�ine inan�l�r. Çay gisi demlenilerek haz�rlan�r. 

Sabah ve ak�am azar azar içilir.  

 

Is�rgan (G�c�kkan): Tugaf�n (kete) içine konulur. Di�er baz� otlarla 

birlikte kavrularak da yenilir. Çi� yenilece�i zaman tuz ile ovulur. Romatizma 

türünden hastal�klara iyi geldi�ine inan�l�r.  

 

Ye�il Fasülye Kavurmas�:  Haz�rlan�p pi�irilmesi tamamen Türkiye’de 

oldu�u gibidir. Ya�da ve yumurta ile yap�lm�� ise, üzerine sar�msakl� yo�urt da 

dökülür. 

 

Ispanak Kavurmas�: Tamamen Türkiye’de oldu�u gibi haz�rlan�p 

kavrulur. 

 

Merövce: Da� yamaçlar�nda biten bir bitkidir. Ziraat� yap�lmaz. Vitamin 

deposu olarak bilinir. Çok nadide ve çok pahal� bir bitkidir. Gövdesinden 

�spana��n haz�rlan�p kavrulmas� gibi istifade edilir.  
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�omu: Ispana�a benzeyen, da� yamaçlar�nda yeti�en, ziraat� yap�lmayan 

k�rm�z�mt�rak, ba� k�sm� ile ünlü, kavrularak yenilen bir bitkidir.  

 

Çiri�: Türkiye’de oldu�u gibi haz�rlan�p kavurmas� yap�lan  bir sebzedir. 

 

Da� Ki�ni�i: Bu bitkinin yeme�i yap�lmaz, yemeklere rahiya vermesi için 

kat�l�r.  

Ku�ebbe�i (Ku� ekme�i): Kavurmas� yap�ld��� gibi Gutab�da yap�l�r. 

Ku�ekme�i ketesine Göy ketesi denir. Gutap �s�rgandan yap�ld��� gibi ki�ni� ve 

�spanaktan da yap�l�r. Ku�ekme�i küçük küçük, çi�ken do�ran�l�r, evde lava� 

ekme�i (Ka�kayi Türkleri bu ekme�e Türki çörek demektedirler.) hamuru yap�l�r 

ve yufkalar� aç�l�r, ku�ekme�i türünden  haz�rl�k bunun içine konulur, a�z� 

kapat�l�r ve kenarlar� t�rnaklan�r. Sac�n üzende iki tarafl� pi�irilir, kabaran bu 

hamurun üzeri b�ça��n ucu ile hafif delinir. Buraya ya� sürülür ve Gutaplar üst 

üste bir siniye y���l�r. Ku� ekme�i, �s�rgan, evelik gibi kuzu kula��, ac�pencer, 

tur�enk, deve daban�da çi� olarak yenilir.  

 

Karaba� Türk Halk Mutfa�� Anadolu ve �ran Türk mutfa��nda oldu�u gibi 

tatl� çe�itleri itibariyle de zengindir. Sütlaç tamamen Türkiye’deki gibi   

yap�lmaktad�r. F�rni  ise oldukça kat� bir muhallebidir. Pirinç unundan yap�l�r ve 

üzeri tarç�nla süslenir.  

 

Kuymak: Un tereya��nda kavrulur. �çerisine �erbet ilave edilir ve bu 

eklenilir. Daha sonra üzerine bal dökülür. Bu yemek lohusalara 9 gün devaml� 

verilir.  

 

�ekerbura: �ekerbura’n�n hamuru süt, yumurta ve �ekerle haz�rlan�r. 

Ceviz makinesinden cevizi geçilir. Bu k�y�lm�� ceviz �ekerle kar��t�r�l�r. Kar���ma 

etir ( koku –aroma) vermesi için hil kat�l�r. Hil (Beyaz taneli, kabuklu içinde çok 

küçük taneleri olan bir tohum) hamurun künte �eklinde haz�rlan�r. Yufkalar bir bir 

ayr�l�r. Yuvarlak kesilir. Aypare gibi haz�rlan�r yar�s�na bu harç konur. Kenar� 

katlan�r, burularak t�rnakla nak��lan�r. Üzeri �eker bu�ra c�mb�z� ile süslenir. 

F�r�nda pi�irilir. 
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Baklava: Bunun için 21 kat yufka yay�l�r, haz�rlanm�� cevizli kar���m her 

kat�na serilir. Türkiye’deki benzeri ile pi�irilmesi ayn�d�r.  

 

Helva: Helvada Türkiye’deki  gibi haz�rlan�p kavrulur.              

 

�orgo�ol:  Hamuru burma hamuru gibi  haz�rlan�p yufkalar� küçük yap�l�r. 

�çinin harc� baharatlardan ve ki�ni� tohumu ile haz�rlan�r. Üzerine yumurta ve 

çüncüt vurulur. 

Karaba� Türk halk mutfa��ndaki et yemeklerinden �i� Kebap gibi 

Türkiye’de oldu�u gibi haz�rlan�r ve pi�irilir.  

 

Bast�rma Kebap: Bunun di�er ad�  terbiyeli kebap’d�r. Bast�rma kebap 

yap�lacak  olan eti yumu�atmak için et elma veya  üzüm sirkesine yat�r�l�r. 

Boyuna do�ranm�� so�an ve kekik otu ile terbiye edilir. 

 

Kaburga Kebap�: Malzemesi, haz�rlanmas� ve pi�irilmesi Türkiye’deki  

ile ayn�d�r.  

 

Lüle Kebab� veya Dövme Kebab�: Tamamen Türkiye’deki Adana kebab� 

gibidir. Ac�l� ve ac�s�z olarak haz�rlan�r. Yufka, lava�, Türki Çörek aras�nda  

yenilir.   

 

 Tike Kebab�: Türkiye’de parça etle yap�lan kebab�n tamamen ayn�s�d�r.  

 

 Bal�k Kebab�: Di�er ismi Asetrin kebab�d�r. Asetrin bal���ndan yap�l�r. 

Özel bir yemektir. 

 

 Ba��rsak Kebab�: Koyun ve kuzunun �irin ba��rsak k�sm�ndan yap�l�r. 

Kokoreçten oldukça farkl� bir yap�l�� tarz� vard�r. Ba��rsak �i�e doland�r�larak 

yap�l�r, �a�lanm�� i�kembenin parçalanarak �i�te veya közde pi�irilmesi ise, kal�n 

karta olarak bilinen ayr� bir yemektir. Türkiye’de Karapapah Türkleri aras�nda 

yayg�nd�r.    
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 Ayr�ca; Patates Kebap, Domates Kebap ve Biber kebap yap�l�r. Bunun için 

içleri yar�l�r, ç�kar�l�r ve içlerine kuzu kuyru�u konularak kebap gibi pi�irilirler.  

 

 Karaba� Türk Halk Mutfa��nda çok tandanal� çay saatleri yap�l�r. Bu 

safhalarda çayla birlikte; kurabiye, kete, rulet (kenar� k�vr�k kurabiye) feseli (ya�l� 

ekmek) ikram edilir. Ayr�ca çe�itli  kuru yemi� ve çerez sunulur. 7 

  

 

 

         

 

   

   

       

  

     

 

 

 

 

 

 

                                                 
7 Yaz�m�z�n Karada� Türk Halk Mutfa�� ile k�sm�na Doç.Dr. Aygün Aktar kaynakl�k yapm��t�r. 


